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parce  que  c’eft  où  ii  s’eft  le  plus  perfectionné  dans  ce  dernier  fiécle  : Nos 
Anciens  mêmes  n’y  entendoienc  prefque  rien. 

On  partage  les  Jardins  en  quatre  fortes  : le  Potager,  le  Fruitier , le  Jar- 
din à fleurs  5c  d’ornemens  , & le  Jardin  des  Simples  ou  Botanifte.  Je  par- 
lerai de  chacun  en  particulier,  quand  j’aurai  dit  ce  qui  leur  eft  commun  à 
COUS. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Difpojîtion  du  Jardin . 

IP  Our  former  un  Jardin  , il  faut  d’abord  en  bien  choifir  l’emplacement 

Place, 

Pour  qu’elle  réiiflilfe  , ce  doit  être  un  bon  fond  de  terre  , qui  ait  une 
expofition  favorable,  une  bonne  clôture  de  murailles  , une  eau  tout  proche 
5c  un  abord  commode. 

Fond  de  Terre. 

I.  Pour  que  la  terre  foit  bonne , il  faut  , i°.  Qu’elle  n’ait  point  de  rnau- 
vaife  odeur  ni  de  mauvais  goût,  autrement  les  fruits  & les  legumes  en  tien- 
. droient  infailliblement  , comme  on  l’experimente  dans  les  vins  qui  prennent 
le  goût  du  terroir,  comme  à Ruel  près  Paris.  Pour  connoître  fl  la  terre  n’a 
point  l’odeur  ou  le  goût  mauvais  , on  en  prend  une  ou  deux  poignées  , on 
les  fleure  , puis  on  la  met  tremper  dans  l’eau  pendant  environ  huit  heures  - 
& après  l’avoir  paflée  dans  un  linge  , on  goûte  de  l’eau  , pour  fentir  fi  elle  a 
quelque  mauvaife  qualité  : Pour  faire  cet  eflai , on  prend  de  la  terre  à dif- 
ferens  endroits , à caufe  qu’il  peut  y avoir  de  la  diverfité  dans  les  veines  de 
la  terre. 

z°.  Que  le  terrain  ait  trois  pieds  de  profondeur  de  bonne  terre  s’il  y.  en 
a moins , les  arbres  à fix  ans  ne  feront  plus  que  languir  ; 5c  même  les  legu- 
mes à longue  racine,  comme  Artichaux , Bête- raves,  Salfifix  5c  Canotes*, 
n’y  réuflifient  pas.  Deux  pieds  fuffifent  pour  les  Choux  , Salades  5c  autres 
verdures  : il  faut  fonder  le  terrain  à differens  endroits,  pour  fçavoir  s’il 
a par-tout  affez  dé  bonne  terre. 

j°.  Qu’elle  foit  meuble  ; c’eft-  à- dire  facile  à labourer  & fans  pierres. 

4.0  Oh  doit  préférer  à toute  autre  la  terre  noirâtre,  fablonneufe  5c  grafïe, 
fur- tout  qu’elle  ne  foit  ni  trop  humide  , ni  trop  féche  : celle  qui  eft  trop 
humide,  eft  froide,  trop  forte,  pefante  5c  peu  propre  à la  végétation  ; celle 
qui  eft  trop  féche  , ou  trop  légère,  comme  les  terres  à Tourbes  , eft  fans 
humeur  5c  demande  trop  d'arrofemens.  Les  terres  trop  fortes  qui  approchent 
de  la  glaife,  font  impénétrables  aux  eaux,  pourriftantes  , froides  5c  tardives, 
à caufe  de  l’humidité  qu’elles  confervent  j & au  contraire  dans  les  temps  de 
haie  5c  de  fécherefle  , elles  fe  fendent  , ne  font  point  traitables  5c  tout  y 
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meurt.  Les  Varennes  douces  , c’eft-à-dire  les  terres  meubles , douces , qui  ons 
le  grain  menu , 6c  fans  pierres  , font  encore  excellentes  en  jardinage.  Au  dé- 
faut de  ces  Varennes  douces  , ou  de  ces  terres  noirâtres  , fablonneufes  & 
grades , qui  font  merveille  en  Jardins  , on  peut  s’arrêter  aux  terres  fortes  ÔC 
franches  qui  font  rougeâtres  , fe  manient  & fe  labourent  aifément  , & ne 
font  ni  froides  ni  ch  uies.  Les  terres  blanches  font  prefque  toujours  mauvai- 
fes  : les  argileufès  ne  valensrien  j les  Curieux  ne  veulent  pas  même  de  celles  ' 
qui  font  taidives. 

j°.  Quelquefois  on  ôte  le  Tuf  , l’Argile  & généralement  toute  la  terre 
d’u  i mauvais  fond  , pour  y en  tranfporter  de  bonne  ; 6c  c’ell  une  nouveauté 
introduite  de  nos  jours  dans  le  Jardinage  : mais  ces  entreprifes  font  de  trop 
de  dépenfes , il  ne  convient  qu’aux  Maîtres  du  monde  de  les  faire  : C’eft  aux 
Rois  feuls,  aux  Princes  , aux  puiflans  Financiers s qu'il  appartient  de  boulle- 
verfer  la  terre  , de  corriger  8c  forcer  la  nature  même.  L’ulage  des  terres  por- 
tées, peut  pourtant  être  de  quelque  fecours  aux  Particuliers , quand  ils  n’ont 
qu’un  petit  terrain  à. unir,  ou  peu  de  mauvais  fond  a remplacer  ; Nous  voyons 
même  jiux  environs  des  grandes  Villes  , quantité  de  marais  fe  foi  mer  tous  les 
jours  j,  de  mauvaifes  terres  d’apport , que  la  quantité  de  fumier  abonnis  bien 
vite.  , 

Situation . 

1 1.  Les  Vallons  font  à préférer  pour  les  Jardins  Potagers  : Ce  font  de  bons 
fonds,  gras,  humides  8c  profonds , les  arrofemens  y font  faciles  ; les  légumes  y 
viennent  aifément , abondamment  & beaux , 8c  les  fruits  rouges  y acquierrent  la 
douceur  & la  groffeur  qui  les  rendent  recommandables.  Mais  les  inondations 
y font  à craindre. 

. Les  terrains  un  peu  fecs  8c  élevez  , pourvu  qu’ils  foient  bons  6c  a (Te  % 
profonds  , font  excellens  pour  les  Jardins  fruitiers  : les  fruits  y ont  fouvent 
moins  de  grolleur , que  dans  les  Plaines  ou  Vallons  $ mais  ils  ont  un  bien 
plus  beau  coloris  , un  meilleur  goût  & meurifl'ent  bien  plutôt. 

Quand  on  veut  avoir  un  Jardin  qui  ferve  , comme  il  eft  ordinaire  , de  frui- 
tier 6c  de  potager  , il  faut  choilîr  les  mi- côtes  de  bon  fond  t la  terre  n’y  eft 
jamais  ni  trop  féche  ni  trop  humide  , parce  que  les  eaux  des  montagnes  y 
coulent  toujours , fans  féjourner  , & le  Soleil  n’y  eft  pas  combatu  par  le  froid 
qui  eft  ordinaire  dans  les  lieux  marécageux.  Mais  il  faut  que  la  pente  de  ces 
mi- côtes  foit  prefque  imperceptible  , afin  que  le  Jardin  ne  foit  point  fujes 
aux  dégâts  des  orages  6c  des  éboulemens  des  terres  , 6c  que  le  fond  en  loiî 
plus  aifé  à cultiver,  plus  fécond  6c  plus  gracieux  à voir.  Surquoi  voyez  ci- 
après  au  Chapitre  y a l’article  des  arrofemens. 

Exportions . 

ÏIÎ.  Il  faut  de  plus  que  la  terre  ait  les  quatre  afpeifts  du  Soleil , pour  nour- 
rir les  fruits  6c  les  legumes  6c  leur  donner  du  goût  : Le  Jardin  fiukier  princi- 
palement doit  avoir  le  Soleil  au  matin  , à midi  & au  loir. 

i°.  L’expofition  du  Soleil  Levant  dure  depuis  le  matin  jtsfqu’à  une  heure 
après  Midi  : il  n’y  a que  le  Midy  dont  l’afpetft  foit  plus  eftimé  : le  Levant  eft 
même  plus  avantageux  pour  les  Èfpaliers  de  Pêchers , qui  palïènt  pour  le  meiî- 
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leur  fruit  : mais  cette  expofition  eft  fujette  en  Printemps  , aux  vents  de 
Nord-  eft,  & au  Roux- vent  dont  il  faut  fe  garantir  par  des  Brife- vents.  Le  Le- 
vant-eft  la  meilleure  expofition  pour  les  terres  légères  , & le  Midi  pour  les 
autres. 

■i°.  L’ expofition  du  Midi  dure  depuis  neuf  heures  du  matin  jufqu’à  quatre 
heures  du  feir.  Elle  eft  favorable  aux  Melonnieres  & a toutes  fortes  de  Plants, 
même  aux  Pêchers  , pourvû  que  le  climat  ne  foit  pas  plus  chaud  qu’aux  en- 
virons de  Paris  : il  faut  pourtant  n’y  mettre  que  des  fruits  d’Eté.,  qui  fe 
cueillent  avant  que  les  grands  vents  arrivent  ; car  l’expofition  du  Midi  eft  à 
couvert  au  Printemps  des  Vents  de  Galerne  ; mais  elle  eft  rudement  battue 
des  vents  de  midi,  depuis  la  mi-Aouft  jufqu’à  la  mi-O&obre. 

Le  Midi  & le  Levant  fervent  aulîi  pour  les  Plantes  Printanières , comme 
Laitues  d'Hyver  , Pois  , Fèves  , Fraifes  , Artichaux  , &c.  Et  après  le  Printemps 
on  y féme  du  Pourpier  , du  Bafilic,  &c.  même  de  bons  raifins&  autres  fruits. 

3°.  L’expofition  du  Couchant,  qui  commence  depuis  onze  heures  & demie 
jufqu’au  coucher  du  Soleil , eft  plus  tardive  que  le  Levant  de  huit  à dix  jours  > 
mais  elle  foufFre  moins  de  la  gelée  , qui  s’y  fond  & torribe  comme  la  rofée  avant 
que -le  Soleil  ait  donné  deftus.  D’un  autre  côté  cette  expofition  eft  fujette  au 
vent  de  Galerne  dans  le  Printemps , & à de  grands  vents  du  Couchant  en 
Automne. 

4.0.  Le  Nord  11e  vaut  rien  pour  les  terres  plus  froides  qu’humides  : mais 
pour  celles  qui  font  légères  8c  chaudes , comme  la  plupart  de  celles  du  climat 
de  Paris  , les  Poires  d’Eté,  le  Verjus,  quelques  Prunes,  Abricots,  & autres 
productions  tardives  y réuffiftènt  bien.  On  met  encore  au  Nord  des  'Figuiers, 
Framboifiers  8c  Grofeliers  ; 8c  cette  expofition  fert  par  - tout  , l’Eté , 
pour  élever  du  Cerfetiil  & de  tout  ce  qui  doit  être  replanté  , comme  Laitues  , 
Chicorée  , Choux  , Celleri , 8cc.  Car  il  n’y  a point  d’endroit  dans  un  Jardin 
qui  ne  puifle  être  bon  à quelque  chofe. 

Un  des  points,  aufquels  il  faut  avoir  le  plus  d’égard  en  fait  de  Jardinage, 
c’eft  aux  expofitions  qui  y conviennent  le  mieux  ; 8c  elles  fe  règlent  fuivant 
le  climat  du  lien.  Ainfi  dans  un  Pais  fort  chaud  , il  faut  chercher  l’afpeét  du 
Septentrion  , qui  puilTe  modérer  la  violence  de  la  chaleur  : au  contraire  , fi 
l’on  habite  un  pais  froid  , il  faut  choifir -î’afpeèt  du  Midy  , 8c  fe  mettre  à 
couvert  du  Septentrion-,  tenant  pourtant  pour-xiertain, qu’en  quelque  lieu  que  l’on 
foit  fitué,  l’on  a toujours  befoin  d’un  Soleil  favorable  , parce  que  c’eft  l’ame 
de  la  végétation  : On  fe  met  à couvert  de  fes  rayons  brûlans  , en  évitant 
l’afpeét  du  midi  , 8c  en  rafraîchiftant  la  terre  par  de  frequens  arrofemens  ; 
l’abondance  8c  l’ombrage  des  plantes  y contribuent  auflî , parce  qu’elles  con- 
servent l’humidité  de  la  terre,  & empêchent  qu’elle  ne  fe  defleche  fi  aifément. 

Si  l’on  eft  dans  un  climat  temperé,  comme  le  font  les  environs  de  Paris  & 
les  Provinces  circonvoifines  , il  fera  très  - facile  d’éviter  les  inconveniens  qui 
arrivent  par  l’excès  du  chaud  ou  du  froid , puifque  ce  climat  eft  fuffifamment 
chaud  pour  la  production  de  la  plupart  des  fruits  8c  des  plantes  qui  font  en 
ufage  pour  les  befoins  de  la  vie.  Il  n’en  eft  pas  de  même  de  certaines  Provin- 
ces plus  expofées  au  Levant  & au  Midi.  Elles  ont  des  fruits  particuliers  qui  y 
acquièrent  véritablement  un  degré  de  bonté  & de  délicateflè  qu’ils  ne  fçau- 
joient  avoir  ailleurs  j tels  font  les  Citrons , les  Oranges  , les  Grenades , les 
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"Figues,  les  Olives,  les  Melons  & les  Raifins.  Mais  auffi  l’on  manque  en  ces 
climats  de  plufieurs  Plantes  ôc  Herbages  fort  utiles  -,  ou  du  moins  l’on  ne 
vient  à bout  d’en  élever  qu’à  force  d’arrofemens  & de  foins  coûteux  & pé- 
nibles. 

Nous  pouvons  participer  à ce  qu’ils  ont  d’avantageux  , fans  qu’au  relie  , la 
culture  de  la  plupart  des  plantes  nous  foit  autant  a charge  ; car  pour  celles 
qui  demandent  le  plus  de  chaleur  , on  pourra  prendre  un  côceau  qui  regarde  le 
Midi , ôc  qui  les  mette  entièrement  à l’abri  du  Septentrion  ; & dans  cette 
fituation  joüilfant  aulli  du  Soleil  Couchant&  du  Levant,  elles  feront  en  état 
de  profiter  toute  la  journée  de  la  douce  influence  des  rayons  de  cet  A lire  vivi- 
fiant. Faute  de  coteau  , les  murs  qu’on  élevera  dans  ces  mêmes  afpeéts  , fe- 
ront les  mêmes  effets  , foit  pour  les  arbres  en  Efpaliers  , foit  pour  les  autres 
chofes  qui  ont  befoin  d’un  pareil  abri  : Et  pour  ce  qui  eft  des  plantes  ôc  des 
fruits,  à qui  il  ne  faut  qu’une  chaleur  modérée,  la  température  de  nôtre  cli- 
mat les  rendra  excellens  & abondans , pourvû  que  le  terroir  foit  bon. 

La  différence  des  expofitions  eft  bien  plus  fenfible  ôc  plus  importante  dans 
les  lieux  élevez  , que  dans  les  Jardins  fituez  dans  des  Plaines , qui  ne  font 
à couvert  ni  de  Montagnes  ni  de  Bois  de  haute  Futaye  , ni  de  grands  Bâci- 
mens.  Les  uns  ôc  les  autres  font  plus  ou  moins  expofez  fuivant  leurs  afpeéts , 
aux  differens  Vents  qui  font  ennemis  du  Jardinage. 

C’eft -depuis  la  mi-Aouft  jufqu’à  la  mi-Oétobre,  que  les  vents  de  Midi 
défolent  extrêmement  l’expofition  qui  porte  ce  nom  -,  ôc  la  perte  en  eft  gran- 
de pour  les  fruits,  fur-tout  aux  arbres  de  tige.  Vers  le  Printemps , l’expo- 
fition du  Levant  eft  fujette  à des  vents  de  Nord  eft  ; ce  font  des  vents  de 
Bize  fort  fecs  ôc  forts  froids , qui  broüiffent  les  feuilles  Ôc  les  jets  nouveaux  , 
& font  fouvent  tomber  beaucoup  de  fruits , tant  à pépins  qu’à  noyau.  L’ex- 
pofition du  Couchant  craint  les  vents  de  Galerne , très- pernicieux  au  Prin- 
temps pour  les  arbres  en  fleur  ; ôc  en  Automne  les  vents  de  la  faifon  y dé- 
truifent  beaucoup  de  fruits  ; enfin  les  vents  de  Nord  défolent  tellement  les 
endroits  qui  y font  expofez  , qu’on  n’en  doit  guere  attendre  de  fruits  d’hy- 
ver  qui  aïent  quelque  mérite. 

Il  eft  vrai  qu’en  quelque  fituation  que  foit  un  Jardin  , il  eft  en  lieu 
de  craindre  toutes  les  difgraces  de  ces  vents  , comme  de  jouir  des  faveurs  de 
chaque  expofition  , ayant  neceflai rement  tous  les  afpeéls  du  Soleil  ; mais  il 
n’eft  pas  moins  certain  qu’il  y en  a qui  font  plus  fujets  à l’un  & à l’autre, 
par  rapport  à Paillette  de  tout  le  Jardin  , on  à chacun  d:  fesr  cotez. 
Or  il  eft  toujours  plus  expédient  qu’il  foit  au  Levant  & au  Midi  , qu’en 
toute  autre  expofition  , ces  deux  premières  étant  abfolument  préférables  à 
celles  du  Couchant  & du  Nord  , ôc  principalement  en  ce  climat  , où  l’on  a 
befoin  de  chaleur  pour  les  fruits  délicats  , & pour  ceux  d’hyver. 

En  cas  de  choix , fi  on  veut  fçavoir  à laquelle  il  faut  s’attacher , cela  dépend 
de  la  qualité  des  terres  que  l’on  a.  Si  elles  font  légères  , il  faut  prefcrer  l’ex- 
pofition du  Levant  comme  la  plus  favorable  ; ôc  fi  c’eft  des  terres  fortes  ôc 
par  confequent  froides  !,  conftamment  l’expofition  du  Midi  leur  vaut  mieux» 
L’avantage  de  cette  derniere  expofition , eft  d’être  propre  à conferver  les  plan- 
tes des  rigueurs  de  l’hyver , à donner  du  goût  aux  legumes  ôc  aux  fruits  , ôc 
à faire  des  productions  hâtives  ; ôc  comme  les  terres  fortes  font  d’un  tem- 
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peramment  contraire  , ce  ne  peut  être  que  par  le  fecours  d’une  grand© 
chaleur  qu’on  les  rend  capables  de  ces  bons  effets. 

Les  terres  legeres  étant  plus  faciles  à être  animées  ôc  échauffées,  n’one 
pas  befôin  d’une  pareille  expolition.  Elle  leur  eft  p'û.ôt  nudible  , iur- tout  fi 
le  Climat  eft  chaud  ; car  elle  eft  fujette  à brûler  te  emei  c les  Plantes  en 
Eté  , que  les  Potagers  y deviennent  inutiles  -}  elle  y engendre  un  nombre: 
infini  de  Pucerons  qui  percent  ou  recroq-uebillent  Jes  feuilles  , elle  empêche 
que  les  fruits  n’acquierenc  leur  grolleur  naturelle , ôc  iouvent  même  elle  les 
fait  tomber  avant  leur 'maturité.  11. faut  donc  lailTer  l’expofiton  du  Midi  pour 
les  terres  fioides  Ôc  humides  ^ ôc  chercher  plutôt  dans  les  fonds  arides  & 
fablonneux  , celle  du  levant,,  qui  y fait  des  biens  admirables  ; les  rofées  de 
la  mute,  & les  premiers  rayons  du  Soleil  dont  il  joüit  , font  pour  elle  des 
influences  fi  benig  ies  & fi  efficaces  , que  le  bon  goût  , La  grolleur .&  la  matu- 
rité des  fruits  s’y  rencontrent  toûjours  Les  arbres  5c  les  légumes  s’y.  confer- 
vent  aufli  pai  Lacement,;  d’autant  que  tout  y eft  a couvert  des  vei  ts  de  Ga- 
lerne  , qui  font  ordinairement  furvis  de  gelées  blanches,  qui  endommagent 
prefque  tout  ce  qui  s’y  trouve  expofé. 

Ces  avantages  font  quelquefois  que  l’on  fe  contente  aifément  de  cet  af- 
peét. , même  dans  les  terres  foi  tes.  Cependant  cttte  expolition  a aufli  des 
inconveniens  , dont  le  principal  eft  d’être  privée  du  bénéfice  des  pluies  , du 
moins  pour  les.  Arbres  & Efpaliers,  fi  bien  qu’ils. y fouffrent  une  extrême  fe- 
chereffe , fi  l’on  n’y  remedie.  Les  Efpaliers.  font  mieux  leur  devoir  au  Midi, 
parce  que  leurs  fruits  y font  à couvert  des  vents  .*  mais  fi  l’on  étoit  dans  un 
Pais  chud,  il  faudroit  fe  garder  d’y  mettre  aucun  fuit  à pépins  ni  a noyau  $ 
ils  font  trop  délicats  pour  être  expofez  a une  chaleur  fi  forte  ; on  les  y ver- 
roit  griller.  & gercer  s Cette  expofition  n’eft  bonne  en  de  pareils  lieux, 
que  pour  des  Orangers , Citroniers  , Grenadiers-,  Figuiers  , Muicats  Ôc  autres 
femblables  fruits  ; encore  y faut- il  conferver  fa  plupart  des  feuilles  pour 
leur  donner  de  l’ombre.  Le  refte  y fera  aiïêz  avantageufement  placé  au  Levant, 
au  Couchant  & même  au  Nort  , qui  fera  préférable  aux  deux  autres,  fi  la 
chaleur  du  climat  eft  trop' grande. 

L’expofition  du  Nord  a aufli  fes  utilitez  parmi  nous  , c’eft-à  dire  dans  les 
Climats  plus  temperez  ôc  plus  froids,  quoiqu’elle  y foit  la  moindre  de  toutes , 
& quoiqu’elle  ne  doive  jamais  être  l’afpeâ:  principal  d’un  Jardin  % outre 
qu’elle  eft  fiiftïfimment  bonne  pour  tous  les  fruits  d’Eté  ôc  pour  quelques- 
uns  d’Automne  , elle  eft  très- propre  pour  conferver  les  legumes  durant  les 
grandes  chaleurs,  & pour  les  fruits  rouges  qu’on  veut  faire  durer  long  temps» 

Celle  du  Couchant  eft  un  peu  plus  confiderable  : on  n’a  point  lieu  d’y 
craindre  les  défauts  de  la  fécberefle  , parce  qu’elle  reçoit  toutes  les  pluies  qui 
viennent  du  côcé  du  Soleil  - couchant , Ôc  ces  pluies  font  merveilleufes  pour 
les  terres  feches  ôc  legeres.  Les  terres  humides  Ôc  fioides  s’en  accommodent- 
moins-,  ôc  cela  fait  encore  connoître  , qu’on  doit  éviter  le  plus  qu’on  peur 
une  telle  expofition  quand  on  eft  dans  un  terroir  qui  eft  de  ce  temperammenc, 
du  moins  pour  l’aflîette  de  tout  le  Jardin  ; car  à l’égard  des  cotez,  il  n’eu 
eft  point  dont  on  ne  puifte  faire  un  bon  ufage , en  quelque  expofition  qu’il 
fè  trouve  : furquoi  il  faut  voir  plus  bas  l’emploi  que  nous  marquerons  pou- 
voir être  fait  de  chaque  partie  du  Potager  , fuivanc  le  terrain  rafp.ed.  ou 
ion  fe  . trouve» . 
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TV.  îl  Faut  que  le  Jardin  Toit  clos  de  Murailles  de  neuf  pieds  de  hautj 
elles  font  neceflaires  non  feulement  pour  garantir  le  Jardin  des  Paffans,  Vo- 
leurs , Beftiaux  & Bêtes  fauves,  8c  pour  renvoyer  la  chaleur  aux  Plantes  $ 
mais  auiïi  pour  avoir  de  bons  Efpaliers  & de  fataux  Fruits,  & en  avoir 
dans  toutes  les  faifbns , hâtives  8c  tardives  : il  faut  cette  hauteur  aux  murs 
pour  l’effor  des  Efpaliers , fur- tout  quand  ils  font  forts,  & le  Jardin  en  elt 
moins  expofé  aux  vents  8c  aux  premiers  froids. 

Il  faut  auflî  qu’il  y ait  quelque  eau  dans  le  Jardin , ou  tout  proche,  pour 
les  arrofemens ; car  la  fechereffe  elt  la  grande  ennemie  des  Plantes,  fur-toue 
quand  elles  font  jeunes  ou  nouvellement  tranfplantées  ; la  rofée  & les 
pluyes  ne  fuffifent  pas  pour  les  garantir  des  haies  dévorans  du  Printemps  ÔC 
des  chaleurs  brûlantes  de  l’Eté.  Les  reffources  ordinaires  font  un  puit  pets 
profond , pour  qu’on  ait  moins  de  peine  à y tirer  ; la  décharge  de  quelque 
Fontaine,  ou  même  quelques  Fontaines  conduites  exprès,  un  Canal  voifin, 
un  petit  Refervoir  bien  fourni  & bien  entretenu  , avec  des  tuyaux  de  bois 
8c  des  cuvettes  ou  baquets  diftribuez  en  plufieurs  quarres,  pour  porter  l’eau 
par- tout. 

On  doit  encore  procurer  à fon  Jardin  un  abord  commode  Sc  gracieux, 
tant  pour  faciliter  l’aport  des  Amandemens , que  pour  Fai£ance  6c  le  plaifît 
du  Maître. 

Figure  du  Jardin, 

V.  La  figure  d’un  Jardin  la  plus  agréable  à la  vue  8c  la  plus  commode 
pour  la  culture-,  eft  celle  d’un  quarré  long,  dont  les  encognures  feront  à 
angles  droits,  & qui  pourra  avoir  une  fois  6c  demie  ou  deux  fois  plus  de 
longueur  que  de  largeur  ; on  trouve  dequoi  y faire  aifément  de  beaux  quar- 
rez  de  grandes  planches  : au  lieu  que  dans  les  figures  irregulieres , comme 
triangles,  ronds , &c,  il  y a toujours  bien  du  temps  8c  du  terrain  à. perdre; 
'"on  ne  peut  que  les  employer  en  Bofquets , Cabinets  pour  fe  réfugier  en  temps 
de  pluye , 8cc.  ou  bien  il  faut  les  réduire  en  carré  pour  en  cacher  les  défauts, 
en  difpofant  les  Allées  & le  partage  des  Quarrez,  comme  fi  tout  le  terrain 
étoit  quarré,  afin  que  le  Jardin  paroifle  parfait  dans  fa  difpofition. 

i°.  Pour  l’agrément,  il  doit  avoir  fon  Entrée  dans  le  milieu  d’une  de  fes 
faces  les  plus  étroites , fur  une  Allée  qui  coupe  en  deux  toute  la  longueur 
du  Jardin,  afin  qu’en  y entrant,  on  ait  devant  foi  la  plus  grande  étendue  du 
Jardin:  une  vûë  ainfi  longue  en  face,  8c  médiocrement  large  fur  les  cotez, 
plaît  bien  mieux  qu’une  vue  courte  en  face,  8c  longue  par  les  cotez  Ce- 
pendant fi  la  difpofition  du  terrain  vous  gêne,  il  faut  du  moins  que  l’Entrée 
8c  ce  qui  doit  l’accompagner,  comme  Allées,  Efpaliers,  foit  fi  bien  difpofé, 
qu’il  ne  s’offre  rien  de  brute  & de  difgracieux  à la  vûë. 

3°.  Il  faut  encore  que  le  terrain  du  Jardin  foit  plus  bas  que  le  rez  de- 
chauffée  de  la  Maifon , en  forte  qu’on  y defcende  par  quelque  Perron  , Ter- 
raffe  ou  Glacis  j il  en  fera  plus  gracieux  , plus  commode , 8c  la  Maifon  plus 
faine. 
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Pentes  de  Jardin. 

V I.  Si  le  terrain  deftiné  en  Jardin  n’a  pas  naturellement  une  pente  douce;, 
il  faut  lui  en  ménager  une  qui  ioit  imperceptible  ôc  perpétuelle  dans  toutes 
Lés  Allées  qui  régneront  le  long  du  Levant  & dans  une  de  celles  dit  Midi  j 
cela  fait  deux  bons  effets,  i°.  On  empêche  que  l’eau  des  pluyes  ne  fe  ré- 
pande dans  les  Jardins.  i°.  On  la  conduit  jusqu’au  pied  des  Arbres  qui  ont 
toujours  befoin  d’humidité  dans  ces  expofitions. 

La  Pente  eft  prefque  infenfible,  quand  elle  ne  pade  pas  un  pouce  ôc  demi 
fur  une  toife  dé  longueur,  fur. tout  quand  la  longueur  eft  grande;  car  une 
Pente  de  douze  ou  quinze  pieds  fur  quatre-vingt  toifes  de  long'.,  .eft  moins 
fenfibie  ôc  moins  incommode,  qu’une  Pente  de  deux  pieds  ôc  demi  fur  une 
longueur,  de  vingt  toifes,  quoique  ce  fait  la  même  proportion. 

Une  Pente  commence  à être  rude,  quand  elle  eft  de  deux  pouces  par 
toife;  & fi  elle  paffe,  il  faut  fa  corriger,  ou  en  bailfant  le  terrain  le  plus  élevé, 
ou  en  élevant  par  des  terres  d’apport’,  ou  fumiers  , celui  qui  eft  trop  bas  ; ois 
enfin  ( ce  qui  eft  le  dernier  parti  & le  plus  coûteux  ) en.  partageant  cette 
grande  Pente  en  differentes  portions , pour  en  former  des  Terrafles  particu- 
lières, les  unes  fur  les  autres , plus  ou  moins-  larges  fuivant  la  difpofition  du 
terrain.  Ce  feront  autant  de  Jardins  féparez  , qu’on  difpofera  comme  nous 
l’allons  dire  des  Jardins  en  general  : ôc  pour  qu’ils  ne  s’éboulent  point,  on  les 
foutiendra  ou  par  des  petits  murs  qui  feront  garnis  de  beaux,  Efpaliers  & qui 
renvoiront  la  chaleur  & formeront  une  belle  vue  ; ou  par  de  petits  talus  bien  bat- 
tus ôc  bien  trépignez , où  l’on  placera  quelques  degrez  ou  du  gazon  en  glacis-  bien 
plaqué  , pour  qu’ils  foient  plus  folides.  Toutes  ces  Terrafles  font  un  bel 
afpedf,  ôc  font  aufîi  très- bonnes  pour  les  Plants  ôc  Légumes  ; mais  il  faut 
avoir  la  précaution  d’en  bien  trépigner  ôc  battre  des  talus  dans;  le  fond,  Ôc 
que  la  partie  haute  dé  chaque  talus  foit  un  peu  plus  élevée  que  l’Allée  de 
la  Terraffe  voifine,  afin  que  l’égout  de  la  Terraffe  y faffe  moins  de  tort.  Tous 
lès  Hyvers  on  y fera  les  réparations  n e cédai r es , en  y apportant  quelques 
terres  qu’on  trépignera  ôc  battra  tout  de  nouveau,  n’y  laidant  rien  de  meu- 
ble que  les  trois  ou  quatre  pcûces  de  fuperficie  de  bonne  terre  qui  couvre 
ôc  excede  chaque  talus,  & qu’on  laboure  après  coup  pour  rendre  cette  terre 
plus  propre  aux  differentes  Productions  qu’on  ne  manquera  pas  d’y  mettre, 
pour  que  tout  foit  employé;  d’autant  que  les  Expofitions  de  ces  talus  font 
fouvent  fort  avantageufes  ; quelquefois  même  on  en  fait  exprès  pour  les 
raifins  ôc  autres  fruits. 

On  doit  encore  faire  d’efpace  en  efpace,  dans  les,  Allées  des  Terrains  qui: 
vont  en  pente  , de  petits  Arrêts  avec  des  ais  , qui  n’excedènt  la  fuperficie  des 
Allées  que  de  quelques  poûces  , ou  fimplement  des  petites  Rigoles  qui  dé- 
tournent les  eaux  des  pluyes  dans  les  Carrez  voifins  : ôc  même  fi  ces  Arrêts 
ou  Rigoles  ne  fudifenfc  pas,  on  ménage  au  bas  du  Jardin  une  fortie  pour  la, 
décharge  de  ces  eaux  ; ou  bien  on  y fait  une  pierrée  dans  laquelle  elles  fe. 
perdent  en. terre,  ou  quelques  puifards  de  terre- glaife  où  elles  tombent  ôc  Ce. 
confe.rvent  quand  on  veut  s’én  fervir  pour  les- arrofemens. 

Fouille. 

VII.  Lé  terrain  de  vôtre  Jardin  étant  choifi,  difpofé  ôc  clos  comme  je- 

l’ai. 
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fai  dît  ci-deflus,  pour  le  mettre  en  œuvre,  il  faut  commencer  par  le  fouiller 
par-tout  à trois  pieds  de  profondeur. 

i°.  Fouiller  la  terre,  ce  n’efb  autre  chofe  que  la  remuer,  enforte  que  le 
deff'us  foit  mis  dans  le  fond  , & le  fond  au-dellus , fans  aucun  mélange  du 
fond  avec  Le  deüus. 

2°.  La  Fouille  fe  fait  non  feulement  pour  mieux  diftribuer  le  terrain  , 
mais  encore  parce  que  rien  n’eft  meilleur  pour  la  fécondité  de  toutes  fortes 
de  Plantes. , loir  Arbres  en  Efpalier,  Pépinières  , Légumes  ou  autres  ; car  ce 
remuement  de  la  terre  dans  fa  fuperficie  en  ranime  les  fels , la  chaleur  du 
Soleil  & les  pluyes  y communiquent  de  nouveaux  principes  de  végétation  ; 
8c  les  Plantes  qui  trouvent  par-tout  une  terre  legere  &■  aifée  à percer,  fe 
fortifient  bien  plus  vite.  C'eft  pourquoi  je  dis  qu’il  faut  foüiller  tout  la 
terrain  d’un  Jardin  à trois  pieds  de  profondeur , aufli  bien  pour  les  Légumes 
que  pour  les  Arbres,  parce  que  les  uns  5c  les  autres  pivotent  pour  la  plu- 
part, 8c  ils  viennent  toujours  mieux  en  terre  bien  meuble.  Il  faut  même 
foüiller  également  les  endroits  ou  on  doit  faire  les  Allées  , pour  deux  rai- 
fons  : i°.  Parce  que  toute  la  terre  du  Jardin  doit  être  d’une  égale  hauteur  $ 
ôc  comme  la  fouille  hauffe  le-serrain  de  fix  pouces,  les  Allées  qui  ne  feroient- 
pas  fouillées , feroient  par  confequent  plus  bafl'es  de  fîx  pouces  que  les 
Quarrez  : outre  cela  l’eau  des  pluyes  qui  n’auroit  pas  d’égoût , rendroit  vos 
Allées  long-temps  impraticables.  2°.  La  terre  des  Allées  fouillées  vous  fera 
toujours  très-utile  ; vous  n’aurez  , par  exemple,  qu’à  la  prendre  pour  la  mettre 
au  pied  des  vieux  Arbres  que  vous  aurez  à côté  de  vos  Allées  ; & la  terre 
ufée  de  ces  vieux  Arbres , vous  fervira  à-  regarnir  vos  Allées , ce  qui  eft  une. 
bonne  épargne. 

5°.  La  Fouille  eiï  un  Ouvrage  d’Àutomne  ; 8c  pour  la  faire  avec  fuccès  Ôz 
avec  économie,  il  ne  faut  point,  comme  on  faifoit  autrefois ôter  toute  1^, 
terre  de  chaque  tranchée,  8c  l’y  remettre  enfuitej  c’étoit  remuer  deux  fois 
la  même  terre  inutilement,  8c  perdre  du  temps  8c  de  la  dépenfe,. 

Vous  ferez  donc  une  première  tranchée  de  trois  pieds  de  profondeur, 
dont  vous  jetterez  la  terre  à côté  , le  defîus  deiïbus,  & la  laiflcrez  là  jufqu’à 
la  fin  de  toute  la  Foüille  ; vous  ferez  cette  tranchée  aufli  longue  8c  aufH 
large  que  vous  voudrez,  fans- néanmoins  pafler  une  toife  en  longueur  êc 
quatre  pieds  en  largeur , pour  ne  point  fatiguer  l’homme  ; 8c  fl  vous  la  faites 
de  quatre  toifes  dans  la  largeur  du  terrain  , fut  quatre  pieds  de  longueur , 
trois  hommes  pourront  y travailler  aifémcnt  enfemble.  Les  Jardiniers  ap- 
pellent ces  tranchées  des  jauges  ; ils  appellent  aufli  jauge  ^ le  bâton  qu’il  faut 
avoir  pour  mefurer  la  profondeur  & l’étendue  de  chaque  tranchée,  afin  ds 
les  faire  toutes  égales.  Vous  en  ferez  une  fécondé  auprès  de  la  première, 
8c  vous  jetterez  dans  la  première  jauge  les  terres  de  la  fécondé , à mefure 
que  vous  la  creuferez  ; enforte  qu’en  mettant  delFous  ce  qui  étoit  dellus,. 
vous  ferez  une  fupcificie  nouvelle  de-  la  terre  qui  étoit  dans  le  fond  ; vous 
vous,  fervirez  des  bâtons  nommez  jauges , pour  faire  la  fécondé  tranchée  égale 
à la  première  : vous  en  ferez  de  même  une  troifiéme , 8c  ainfi  fucceflîvement 
jufqu’à  ce  que  tout-  vôtre  terrain  foit*  fouillé,  enforte  qtfà  la  fin  il  vous 
reliera  une  tranchée  pareille  à la  première,  que  vous  remplirez  de  la  terre 
d«  cette  première  jauge,  que  vous  aurez  gardée. 

Terne  II ; 
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Ce  remuement  fait  naturellement  un  talus  devant  l’Ouvrier  • & en  cas 
quon  ait  à fumer  cette  terre,  il  faut  avoir  porté  le  fumier  fur  le  bord  de 
la  tranchée  j Sc  pendant  que  pîufieurs  hommes  foiiillent  la  terre  & la  jettent 
devant  eux,  un  autre,  qui  eft  fur  le  bord  de  la  tranchée,  répand  le  fumier 
fur  le  talus  : par  ce  moyen  la  terre  eft  bien  mêlée  Sc  nullement  trépignée, 
comme  elle  l’eft  quand  les  Jardiniers  font  premièrement  un  lit  de  fumier „ 
puis  un  lit  de  terre  8c  labourent  enfuite , continuant  ainfi  de  faire  les  lits 
de  fumier  Sc  de  terre,  & les  labours  les  uns  fur  les  autres,  jufqu’à  ce  que  la 
foüille  foit  achevée,  ce  qui  ne  vaut  rien. 

Quand  on  foüille  le  long  de  quelque  mur,  foit  pour  abonir  la  terre,  for- 
mer quelque  glacis  ou  autrement,  il  faut  remplir  la  tranchée  anfïï- tôt  qu’elle 
eft  faite,  ne  pas  approcher  trop  près  des  fondations  du  mur,  5c  y laifler 
toujours  quelque  petit  talus  folide,  de  peur  que  le  mur  ne  s’afFoibliiïe  par 
fon  propre  poids  ou  par  quelque  pluye  inopinée. 

Diftribution  du  Jardin a 

Vin.  Pour  en  diftribuer  le  terrain  d’une  maniera  qui  foit  en  mê- 
me temps  utile  Sc  agréable,  il  faut  prendre  d’abord  trois  Allées  qui  régne- 
ront en  face  du  côté  de  l’Entrée , dans  toute  la  longueur  du  Jardin  ; celle  du 
milieu  fera  vis- à vis  l’Entrée,  & fera  plus  grande  que  les  autres  pour  la  bon- 
ne grâce  ; & les  deux  autres  régneront  tout  le  long  des  murs,  à trois  ou 
quatre  pieds  de  diftance  au  moins.  Vous  ferez  enfuite  une  Allée  ou  deux  de 
traveife,  qui  coupent  la  longueur  de  vôtre  Jardin,  outre  celles  que  vous 
laifTerez  aux  deux  bouts  à quelque  diftance  des  murailles,  pour  que  le  ter- 
rain de  vôtre  Jardin  foit  ifolé,  Sc  qu’on  puifte  fe  promener  Sc  travailler  par- 
tout : l’Allée  de  largeur  par  laquelle- on  defcend  du  logis  dans  le  Jardin  , doit 
être  la  plus  grande,  la  plus  propre  Sc  la  plus -riante  de  toutes  , parce  que 
c’eft  ce  qui  fe  prefente  d’abord,  Sc  où  l’on  s’arrête  pour  confiderer  le  Jardin. 
Voilà  au  moins  es  qu’il  faut  d’Allées  pour  la  beauté  Sc  la  commodité  de  la. 
Culture.  Au  furplus , vous  proportionnerez  le  nombre  & la  largeur  de  vos 
Allées,  tant  de  longueur  que  de  traverfe  , fur  l’étendue  de  vôcre  terrain,  en 
forte  quelles  fe  partagent  en  quarrez  égaux. 

Chaque  quarré  fera  bordé  de  Platte- bandes  qui  accompagneront  les  Allées, 
& auront  environ  quatre  pieds  de  largeur,  plus  ou  moins,  fuivant  l’étendue 
, du  Jardin.  1 

• On  plante  des  Arbres  Fruitiers  en  Efpaîiers,  le  long  des  murailles  , 
Sc  en  Buifton  ou  autrement  dans  le  milieu  de  toutes  les  Plattes-bandes  ; & 
on  borde  chaque  côté  des  Plattes-bandes  & le  terrain  des  Efpaîiers,  ou 
de  Fleurs,  ou  de  menues  Plantes,  qu’on  appelle  Plantes  de  Bordures  ; en- 
forte  qu’on  fe  promene  toujours  dans  les  Allées  entre  deux  rangs  d’Arbres 
& de  Fleurs  ou  menus  Hortolages. 

Vous  placerez  le  Baffin  directement  dans  le  milieu  du  Jardin  , fi  vous  y 
en  faites  un,  ce  qui  fera  beau  Sc  très- commode,  ne  fut- ce  que  pour  rece- 
voir les  eaux  fi  neceflaires  aux  arrofemens. 

Le  corps  de  chaque  Quarré  doit  être  continuellement  rempli  de  bons  Lé- 
gumes ; enforte  qu’aulÎL  tôt  que  celui  d’une  faifon  fera  cueilli , on  prépare 
U terre  pour  un  autre.  Vous  fubdiviferez  chaque  Quarré  en  differensef 
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planches  ou  quarrez  longs , aulïï  égaux  les  uns  aux  autres , pour  avoir  de 
tout,  le  cultiver  plus  aifément  5c  former  aux  yeux  une  agréable  diverfité; 
vos  Planches  ou  Couches  feront  dreffées  avec  (ïméterie  , autant  que  faire 
fe  pourra  , &■  vous  les  partagerez  par  des  Sentiers  qui  n’auront  qu’un  demi- 
pied , ou  tout  au.  plus  un  pied  de  large  j à la  différence  des  Allées,  qui 
doivent  avoir  au  moins  cinq  à fix  pieds  de  largeur,  même  dans  les  plus 
petits  Jardins , pour  qu’on  puiile  fe  promener  deux  de  front , autrement  ce 
ne  font  que  de  grands  Sentiers. 

Vôtre  partage  de  quarrez  fait , s’il  vous  refte  quelque  terrain  , comme 
encognure  , langue  de  terre  ou  autres , vous  pouvez  y faire  quelque  Cou- 
che à l’écart , y planter  quelques  Légumes  ou  Verjus,  ou  en  faire  des  Ca- 
binets1, des  Loges  a outils  de  Jardinage,  5c  des  places  à fumier,  ce  qui  doit1 
être  vôtre  pis  aller  ; car  il  n’y  a point  de  fi  mauvaife  expofiîion  qui  rie  foie 
bonne  à quelque  chofe  , &•  le  grand  Art  du  Jardinage  confifte  à n’avoir 
jamais  de  terrain  inutile. 

On  place  en  face  du  principal  afpeét  de  la  Maifon  , ce  qui  flate  le  plus  la 
vue  5c  l’odorat  j comme  Fleurs , Arbrifleaux  5c  Parterres  : d’autant  que  comme 
ce  font  ordinairement  des  lieux  ouverts  à tout  le  monde , il  eft  bon  de  n’y: 
rien  mettre  dont  la  perte  puiflè  chagriner.  De  cette  force  quand  on  a plufieurs 
Jardins  ou  de  grands  terrains  à fa  difpofition  , on  met  les  fruitiers  & les 
potagers  à . l’écart  hors  de  la  portée  du  principal  afpe6t  &c  du  Public  , pour  ne 
point  étaler  ce  que  le  Jardinage  a de  difgracieux  pour  la  vue  5c  pour  l’odorat  , 
5c  pour  ôter  aux  Friands  5c  aux  Indifcr.ets  l’occafion  de  la  tentation.  Mais 
quand  on  n’a  qu’un  Jardin  d’étendue  médiocre  , on  doit  fonger  à l’utile  , 5c 
employer  fon  terrain  en  Plantes  de  fervice  , plutôt  qu’en  Parterre  & en 
Fleurs  ; il  faut  pourtant  toûjours  obferver  de  mettre  en  vue  du  Logis  , ce 
qui  plaît  le  plus  des  differentes  parties  du  Fruitier  ôc  du  Potager  ,&  placer 
plus  à l’écart  ce  qui  pourra  bleffer  les  yeux  ou  l’odorat  : de  beaux  Efpaliers  , 
de  beaux  Buiflons  de  fruits  ; les  Verdures  , Salades , Fraifes  & Artichaux  , qui 
eft  ce  qu’on  appelle  Hortolage  , l’aâûon  perpétuelle  des  Jardiniers,  &C. 
n’ont  rien  qui  ne  puiiîe  plaire  à tout  le  monde. 

Pour  qu’il  paroifie  de  l’Economie  5c  du  goût  dans  la  difpofition  d’un  Jar- 
din , lès  Curieux  veulent,  i°.  Que  s’il  eft  petit  , c’eft-à-dire  d’environ  fix 
toiles  de  large  5c  long  à proportion  , on  n’y  faffe  qu’une  allée  de  fix  pieds  , 
vis-à-vis  de  l’entrée  -,  5c  au  plus  une  ou  deux  autres  petites  allées  aux  deux 
éxtrêmitez  , fi  ce  Jardin  de  cinq  à fix  toifes  de  large  en  a dix  ou  douze  de 
longueur  j 5c  faire  des  fentiers  d’un  bon  pied  de  large  le  long  des  Efpaliers, 
& des  planches  de  quatre  à cinq  pieds  de  large  , avec  des  petits  fentiers  qui 
traverferont  la  longueur  du  Jardin  , pour  y mettre  , non  point  des  arbres 
en  BuilTons , à moins  que  ce  ne  fois  des-  petits  Pomiers  de  Paradis  , Grofe- 
îiers  ou  autres  qui  n’offufqueront  pas  les  Efpaliers , & n’incommoderont  pas 
là  promenade,  mais  plûtôt  des  Fraifes , Salades  5c  Herbes  potagères  de  toutes 
fortes,  pour  en  avoir  en  tout- temps.  , ■ 

î*.  Que  fi  le  Jardin  eft  médiocre,  de  dix  à douze  toifes  , on  y fera  l’allée 
d’entrée  de  huit  à neuf  pieds , 5c  les  autres  de  fix  à fept  pieds  de  large  ; en- 
forte  qu’il  y en  aura  le  long  de  tous  les  Efpaliers.  ïl  reftera  au  milieu  un 
quarré  de  fix  à huis  toifes  de  large,  qu’on  coupera  en  deux  portions  égales  3- 
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ou  par  une  allée  de  traverfe  large  comme  celles  des  Efpaliers , fi  tout  îe  quarré 
a au  moins  quinze  à vingcs  coifes  de  longueur  -,  ou  par  un  fentier  de  trois  pieds  , 
fi  ce  quarré  n’a  que  dix  à douze  toifes  de  long  : on  en  emploiera  la  première 
en  hortolages , & la  fécondé  en  arbres  fruitiers  difpofez  en  quinconce  ou  autre- 
ment ; parmi  lefquels  on  pourra  mettre  des  Fraifiers  , & petits  legumes  , 
pendant  les  cinq  ou  fix  premières  années  que  les  Fruitiers  grandiflènt. 

3°.  Que  fi  la  place  a depuis  quinze  à vingt  jufqu  a quarante  toifes  de 
large,  fur  vingt- cinq  ÔC  jufqu’à  cinquante  toifes  de  longueur,  c’eft  ce  q«i 
fait  un  beau  Jardin.  On  y fait  tout  autour  des  allées  de  huit  à neuf  pieds  j 
on  donne  quatre  pieds  de  plus  à l’allée  du  milieu  , qui  coupe  tout  le  terrain 
en  deux  : on  donne  auffi  fix  ou  fept  pieds  de  plus  à celle  d’entrée  qui  eft  pa- 
rallèle au  corps  de  logis  : Une  allée  de  traverfe  large  comme  celle  des  Efpa- 
liers, vous  formera  de  beaux  quarrez  : on  comte  tels  , ceux  qui  ont  douze 
toifes  de  long  fur  fix  à huit  de  large  ; encore  mieux  quand  ils  font  ou  à peu 
près  quarrez  ou  pour  le  mieux  oblongs. 

Si  une  muraille  courbe  vous  gêne  , faites  neanmoins  vôtre  allée  à angles 
droits  & quarrée  ; elle  fera  tou:ours  garnie  à droite  & à gauche  , de  jolies 
bordures  qui  la  marqueront  ; & les  endroits  qui  auront  plus  de  largeur  qu’il 
ne  vous  faudroit  pour  la  difpofition  ordinaire  , ferviront  en  Fraifiers  & autres 
plantes  incapables  d’offufquer  les  Efpaliers, 

Si  le  Jardin  eft  trop  long  pour  fa  largeur  , après  qu’on  l’aura  partagé  en 
un  affez  grand  nombre  de  quarrez  égaux  , par  des  allées  de  traverfe , on  bor- 
nera cette  longueur  par  quelque  muraille  , qui  multiplira  les  Efpaliers  ; ou 
par  quelque  Paliftade  de  raifins  ou  Arbres  fruitiers  , qui  ferviront  pour  futi- 
lité des  fruits  & pour  l’agrément  de  la  vue  qui  fera  arrêtée  par  là. 

Des  Jardins  coupez^  de  Murs . 

Ce  n’eft  pas  feulement  dans  ce  feul  cas  d’avoir  un  Jardin  trop  long  pouf 
fa  largeur,  qu’on  le  coupe  par  quelque  mûr  ou  paliffades  , pour  cacher  à la 
vûë  la  difformité  d’un  tel  Jardin  fait  en  boyau.  L’on  s’eft  avifé  de  nos  jours 
de  couper  non  feulement  les  terrains  difformes  , mais  même  les  Jardins  les 
plus  réguliers  , les  plants  les  plus  gracieux , pour  en  former  differents  Jardins 
coupez  de  mûrs,  qui  recompenfent  par  l’utilité  ce  qu’ils  ôtent  au  pîaifir  delà  vûc 
ou  au  faite.  On  peut  même  dire  qu’il  n’y  a rien  dans  tout  le  Jardinage  , de 
plus  gracieux  & de  plus  fomptueux  , que  cette  abondance  magnifique  de  toutes 
fortes  de  fruits  & de  plantes  d’un  goût  exquis  , que  donnent  les  Jardins  cou- 
pez , parce  qu’on  y a le  plaifir  de  voir  en  fe  promenant  de  l’un  à l’autre , ce 
que  la  nature  & l’art  peuvent  enfemble  former  de  plus  brillant  & de  plus 
agréable  à l’odorat  , à la  vûë  .&  au  goût. 

Un  Jardin  coupé  n’eft  autre  chofe  qu’un  Jardin  dont  toute  l’étendue  eft 
coupée  & recoupée  de  mûrs  , difpofez  en  quarrez,  & hauts  de  neuf  pieds 
fous  chaperon  , afin  que  les  arbres  à demi  tige  ayent  de  quoi  s’étendre  en 
Efpalier. 

Ainfi  un  Jardin  coupé  , n’eft  qu’une  marte  de  petits  Jardins  quarrez  , qui 
fe  communiquent  les  uns  aux  autres  , & qui  doivent  avoir  chacun  dix- huit 
à vingt  toifes  en  quarré  de  chaque  côté  ; afin  qu’outre  l’Efpalier  qui  régnera 
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fout  autour  avec  une  Plattebande  de  trois  pieds  de  large  le  long  des  muts, 
i’efpace  du  milieu  forme  aufïï  avec  fes  Plattebandes , un  quarré  qui  fera  ifolé 
par  des  allées  d’environ  fix  pieds  de  large  , & fervira  à produire  de  tout  ce 
que  les  Jardins,  tant  (Fruitiers  que  Potagers,  donnent  en  toutes  faifons..  Il 
n’eft  pas  neceiïaire  què  ces  quarrez  de  murs  foient  des  quarrez  parfaits  j 6c 
ce  n’eft  pas -une  affaire  , quand  quelques-uns  n’auroient  de  large  que  le  tiers 
de  leur  longueur  ; pour  diftribuer  un  terrain  , il  faut  fonger  feulement  à l’u- 
îile , fans  fe  mettre  l’efprit  à la  gêne. 

Il  faut  feulement  que  ces  mûrs  , qui  coupent  le  Jardin  , ayent  des  ou- 
vertures ou  vuides,  qui  fe  répondent  les  uns  aux  autres , & fervent  de  Portes: 
on  les  place  fuivant  ce  qu’exige  la  difpofition  de  la  principale  entrée  du 
Jardin  ; ordinairement  elles  font  dans  les  encognures  , & de  la  largeur  de 
l’allée  qui  régné  le  long  de  l’efpalier  ; mais  de  quelque  côté  qu’on  les  mette, 
il  faut  toujours  ménager  l’enfilade  & le  point  de  vûë.  Chaque  ouverture 
pourra  avoir  pour  ornement,  deux  Pilaftres  de  pierres  de  taille  ou  de  brique,, 
fur- montez  chacun  d’un  Vafe  ou  d’un  Globe. 

Melomerc . 

Avant  de  tracer  les  Murs  de  ces  Jardins , il  faut  placer  la  Meloniëre,  c’eft-à- 
dire  choifi  run  endroit  où  l’on  portera  les  Fumiers  dont  on  fera  les  Couches 
à Melons,  où  l’on  élevera  auffi  des  Herbes  & r Plantes  de  primeur. 

L’efpace  de  terre  qu’on  deltine  à cet  ufage  , fe  proportionne  fur  l’étendue 
du  terrain  entier  , & fur  la  confommation  que  l’on  pourra  faire  à la  Mailon 
ou  aux  M’archez.  La  Meloniére  doit  être  placée  dans  l’endroit  le  plus  ex- 
po fé  au  Midi  : on  peut  lui  donner  cinq  à fept  toifes  de  largeur , & la  longueur 
ordinaire  des  quarrez  : Les  mûrs  qui  la  ferment  du  côté  d'où  vient  le  Soleil , 
ne  doivent  pas  avoir  plus  de  trois  pieds  6c  demi  de  haut  , 6c  ils  doivent  être 
furmontez  d’un  petit  chaperon  ou  d’une  tablette  de  pierres , de  même  que  le 
mûr  qui  doit  donner  de  l’abri  du  côté  du  Nord , & pour  cela  il  faut  qu’il  foit 
Bien  plus  haut  que  les  autres. 

Une  Meloniére  ainfi  conftruite  dans  un  Jardin  coupé  , eft  d’un  bon  rapport  ; 
les  petits  murs  qui  la  ferment  , dérobent  aux  yeux  le  vilain  afpeét  des  fu- 
miers , ils  réfléchirent  fur  les  Melons  la  chaleur  du  Soleil , & ce  font  de  bons 
Brife- vents  qui  défendent  tout  ce  que  l’on  y met  , contre  les  orages  & les 
W ents. 

Aios, 

Dans  ces  Meloniéres,  le  long  des  mûrs  expofez  au  Midi  6c  même  au  Le- 
vant , il  faut  faire  des  Ados  larges  de  quatre  pieds.  Un  Ados  en  termes  de 
Jardinage  , n’eft  autre  chofe  que  de  la  terre  qu’on  a élevé  en  Talus  le  long 
de  quelque  mûr  bien  expofé,  pour  y femer  pendant  l’Hyver  6c  le  Printemps 
quelque  chofe  qu’on  veut  avancer  , plus  qu’il  ne  feroit  en  pleine  terre  , parce 
que  le  Soleil  frappe  ces  Talus  prefque  à plein  comme  les  Muraiii-rs  ; & outre 
cela  ils  ont  la  réfléxion  de  la  chaleur  du  mûr  le  long  duquel  on  les  dcèfle. 
On  fait  aufli  des  élévations  en  dos  de  Bahu  dans  les  terres  qui  font  froides 
& humides  , afin  que  leur  humidité  fe  diflîpe  6c  que  le  Soleil  les  échauffe, 
plus  aifément.  On  féme  fur  les  Ados  des  Pois , des  Fèves,  des  Artichaux  , des 
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Framboifes , &c.  On  éléve  ordinairement  les  Ados  à trois  pieds  audefYüs'ctôf 
terre  contre  le  mur  ; Sc  le  glacis  qui  fe  termine  entre  l’allée  , n’en  eft  élevé  que1 
d’environ  trois  pouaes  : on  le  borde  de  planches  pour  empêcher  que  la  terrei 
de  l’Ados  ne  s’éboule  dans  l’allée  ou  fentier.  On  y plante  principalement1; 
des  Fraifes  & des  Laitues  $ il  y en  a qui  les  couvrent  de  chaffis  de  verre  s 
pour  les  garantir  des  fiimats  & des  haies  du  Printemps  : on  en  fait  dans  les  \ 
Meloniéres  & dans  tous  les  Jardins  aux  belles  expoiitions.; 

Terraffès  utiles „ 

Ceux  qui  veulent  pouffer  plus  loin  la  dépenfe  des  Jardins  fruitiers  Sc  Pota^ 
gers  , coüpez  ou  non  coupez  , y font  des  terralfes  loutenucs  par  des  petits 
mûrs  hauts  de  quatre  pieds  , éloignez  de  fix  ou  fept  des  grands  mûrs  ; 5e  on , 
remplit  de  terre  l’entre-deux  de  ces  grands  & petits  murs.  Cela  fert  admi- 
rablement bien  pour  avoir  un  grand  nombre  d’Efpaliers  magnifiques  , ô c de 
belles  expoiitions  , tant  pour  le  Fruitier  que  pour  le  Potager  : la  vûé  de  ces. 
terralfes  eft  même  charmante  , quand  les  murs  en  font  ornez  de  treillages 4 
peints  en  verd.  On  peut  faire  de  ces  terralfes  par  tout,  excepté  la  Meloniére  y t 
©n  n’en  met  pourtant  gueres  que  dans  le  dernier  Jardin, 

Serre,  . 

Enfin  pour  peu  que  l’on  foit  Curieux  , il  faut  que  le  Jardin  foie  accom»  - 
pagné  d’une  Serre  : elle  eft  utile  & prefque  neceftaire  , non  feulement  pour 
préferver  des  rigueurs  de  l’Hyver  les  Orangers  , Cicroniers , Grenadiers  , Lau- 
riers , Mirthes  , Jafmins  , Figuiers  Sc  généralement  tous  les  arbrilfeaux  encaif- 
fez  ou  empotez  qu’on  y ferre  , mais  encore  pour  faire  germer  en  manne- 
quin ou  autrement  quantité  de  fruits  , comme  Amandes  , Pêches  , Noix, 
Glands,  &c»  Et  pour  y élever  fur  des  Couches  , ou  y conferv.er  en  Hyver 
quantité  de  plantes  potagères  , qui  produifent  par  ce  moyen  toute  l’année  , - 
comme  Pois , Fèves  , Laitues  - Pommées , petites  Salades , Chicorées , Celleri , 
Cardons.,  Afperges,  Artichaux,  Choux  fleurs,  Poirées , Porreaux  ; Racines  s 
comme  Carottes,  Panais,  Bêtes-râves , Sic,  Pour  y élever  délicatement  des  , 
plantes  Etrangères,  &c.  9 

Pour  tous  ces  Ufages , la  Serre  doit  être,  i°.  bien  expofée  au  Midi  ou  do 
moins  au  Levant  ; z°.  bien  percée  -,  avoir  des  Portes  bien  juftes  Sc  propor- 
tionnées aux  arbres  qu’on  y doit  ferrer  ; de  grandes  fenêtres , qui  viendrons 
à trois  pieds  de  l’aire  de  la  Serre  , qu’on  ouvrira  en  Hyver  chaque  fois  qu’il 
fera  un  beau  Soleil  , pour  réjoiiir  les  Arbres  & Plantes  Sc  diffiper  l’humidité 
de  la  Serre  ; Sc  ces  fenêtres  feront  garnies  non  feulement  de  bons  contre- 
vents , mais  encore  d’un  chaffis  dé  verre  en  dehors , 8c  par  dedans  d’un  chaffis 
de  papier  double  j c’eft  à dire  d’un  papier  côlé  de  chaque  côté  du  chaffis  ; & 
on  aura  foin  de  les  bien  calfeutrer,  pour  que  l’Air  temperé  qui  eft  refté  dans 
la  Serre  depuis  les  beaux  jours , Sc  qui  y entretient  l’embonpoint  des  plantes  s 
ne  fe  diffipe  point.  j°.  Toutes  les  Murailles  de  là  Serre  doivent  être  de  ma- 
çonnerie bien  faite  , au  moins  de  Bauge,  Sc  avoir  environ  deux  pieds  & de- 
mi d’épaifTenr  , fur-  tout  du  côté  du  Nord  , où  il  eft  bon  qu’elles  foient  adoffées 
â quelque  Bâtiment , Montagne  féche,  ou  Bois  de  haute-futaiè.  40.  Elle  doie 
encore  être  ou  voûtée  ou  avoir  un  plancher  épais  Sc  bien  couvert  de  paille  ûs 
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au  pis  aller,  de  fort  peu  plus  bas  que  le  terrain  du  dehors  ;&  ce  doit  être 
ou  un  plancher,  ou  une  aire  de  plâtre  ou  de  terre  bien  endurcie.  6°.  La 
Serre  ne  doit  guère  palfer  quatre  toifes  de  profondeur  , c’eft- à- dire  de  largeur 
en-dedans,  & haute  à proportion,  pour  que  les  raïons  du  Soleil  ( s’ils  ne 
peuvent  pas  y donner  par- tout  ) purftènt  du  moins  en  diffiper  toute  l’humi- 
dité, qui  eft  aufli  contraire  à la  Serre  que  le  froid. 

Pour  l’en  preferver,  ce  n’eft  pas  du  feu  qu’il  y faut  faire;  car  foit  que 
le'  charbon  allumé  foit  dans  un  poêle  caché,  ou  dans  des  terrines,  i°.  S’il 
y en  a peu,  il  eft  inutile  ; Sc  s’il  eft  un  peu  grand,  il  defléche  l’écorce  Sc  les 
branches  des  Arbres  Si  Plants  , étreflït  Sc  bouche  les  Canaux  de  la  fève  qui 
eft  lame  de  la  Plante.  z°.  fl  les  rend  beaucoup  plus  fenftbles  aux  froids 
qui  furviennent.  50.  Comme  la  chaleur  du  charbon  ne  peut  jamais  être  ni 
continuelle,  ni  égale,  elle  ne  caufe  que  du  dérangement. 

Le  meilleur  eft  que  la  Serre  ait,  comme  je  l’ai  die,  une  bonne  expofi- 
tion , des  portes  bien  épaiftes  Sc  bien  clofes , des  fenêtres  bien  fermées  avec 
des  contrevents  Sc  de  borts-chàÏÏtS  doubles  bien  calfeutrez,  & principalement 
de  fort  bonnes  murailles. 

Si  l’endroit  que  l’on  fait  fervir  de  Serre,  n’a  pas  été  bâti  pour  cet  ufage, 
par  exemple  fi  c’étoit  quelque  Cellier , Salle-baft'e  , ou  Ecurie  ; pour  renfor- 
cer l’endroit  Sc  le  rendre  plus  chaud  , il  faut  y faire  un  contre-mur  de  Ma- 
çonnerie d’un  pied  d’épaifleur  : on  peut  même  , dans  un  befoin , faire  ce 
contre- mur  de  fumier  grand  & fee , qu’on  entaflera  en  le  battant  bien  ; Sc 
pour  empêcher  qu’il  ne  tombe,  on  l’environnera  de  grofles  perches qu’on 
fichera  en  terre  à quatre  pieds  les  unes  dés  autres, 

L’Hyver,  on  met  quelques  linges  mouillez,  ou  de  petits  vafes  pleins  d’eau, 
-dans  differens  endroits  de  la  Serré  , fur- tout  auprès  des  portes  Sc  fenêtres , 
& fur  le  bord  des  Caiftes  Sc  Couches  , pour  fçavoir  fi  le  froid  contre  lequel 
on  doit  toûjours  être  en  garde  , y pénétre  ; Sc  en  ce  cas , on  y remedie  pac 
nne  chaleur  douce,  égale  8c  qui  dure  autant  qü’on  veut  : il  n’y  a qu’à  met» 
‘tre  dans  toute  l’étendue  de  la  Serre  , ou  feulement  aux  endroits  par  où  le 
froid  aura  pénétré..,  des  lampes  allumées  qu’on  aura  foin  d’entretenir,  en 
obfervant  toûjours  que  la  flamme  ne  touche  point  aux  Aibres  : la  douce 
‘chaleur  que  ces  lampes  ÿ communiqueront , eft  aifée  a concevoir  par  l’ex- 
^erience  que  l’on  à toüs  les  jours  de  celle  qu’une  bougie  caufe  dans  un  Car*» 
loflfe  bien  fermé,  & dans  une  chambre  bien  clofe. 


Explication  de  la  Figure  d'ici  à coté . 


î.  Premier  Jardin , pour  T Orne- 


tant  dans  des  Canaux  de 
Fois  s de  Baquets  en  Ba- 
quets plus  bas  les  uns  que 
les  autres . 


■z.  Mur  d'appuy. 

5.  Homme  qui  jette  dans  ‘un  B a- 


. Potagers. 

_ f.  P lattes-  bandes  garnies  d' Ar- 


que t troué  y de  Peaü  du  Baf- 
Jiri , qui  fe  diflribuè  dans 
tous  les  Jardins  fuivant  la 
pente  du  Terrain , en  cou- 


bres  en  Buijions  , & d& 
plantes  en  Bordures* 
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fes,  de  Mannes  8c  Mannequins , qui  fervent  tant  pour  le  tranfport,  que  poet 
y planter  des  Arbres  ; des  Baquets  qui  fervent  aux  arrofemers , 8c  à femeî 
des  Graines  particulières  ; des  Corbeilles  à Fleurs  & Fruits  ; des  Déplantoirs , 
Houlettes  8c  truelles  pour  déplanter  ; des  Cribles  pour  falfer  la  terre , princi- 
palement pour  les  Fleurs  ; des  Clayes  pour  épierrer  les  terres  5c  les  palier 
groiiïerement  : des  Cloches  , tant  de  verre  que  de  pailles  ; celles  de  verre , fer- 
vent à élever  l’Hyver  fur  Couche,  ou  en  Cailfe , toutes  fortes  de  Plantes  $ 
& celles  de  paille  fervent  à garantir  les  Plantes  nouvellement  tranfp!antéess 
du  haie  8c  du  Soleil  : 8c  enfin  il  faut  des  Pleyons , Pailiafçns  8c  Brife-vents ^ 
8c  des  Chajfis  de  verre  pour  ceux  qui  en  veulent  faire  la  dépenfe, 

Déplantoirs. 

On  fe  fert  dans  le  Jardinage  de  trois  fortes  d’Outils  pour  déplanter,  là 
Truelle,  la  Houlette  8c  le  Déplantoir, 

La  Truelle  fert  à lever  en  motte  les  petites  Plantes,  fur- tout  les  Fleurs. 

La  Houlette  fert  aullî  pour  les  Plantes  qui  n’ont  pas  beaucoup  de  racines 
comme  Fraifiers , Tulipes,  Anémones  : pour  les  terres  dures  8c  pierreufes, 
les  Jardiniers  ont  des  Houlettes  tout-à-fait  pointues,  comme  de  la  Sauge, 
aulli  les  appelle- 1 on  Feuilles  de  Sauge , 8c  ils  en  ont  d’autres  qui  font  cou- 
pées quarrément  8c  un  peu  rondes  par  le  bas,  pour  les  terres  meubles  ÔC 
légères. 

Un  Déplantoir  fe  fait  avec  des  Feuilles  de  fer-blanc,  qu’on  mec  en  rond 
comme  des  tuyaux  ou  comme  un  petit  baril  fans  fond  -,  8c  on  entretient  cette 
rondeur  par  des  charnières  qui  fe  rencontrent , 8c  où  on  palfe  un  gros  fil- 
de-fer  jà  force  de  bras  on  fait  entrer  le  Déplantoir  dans  la  terre,  autour 
de  l’Arbre  ou  de  la  Plante  qu’on  veut  enlever  ; on  l’enleve  en  motte , on 
la  tranfporte  enfermée  dans  le  Déplantoir  ; 8c  en  ôtant  le  fil- de- fer  qui  le 
tenoit  fermé,  il  fe  lâche,  & l’Arbre  ou  la  Plante  en  fort  en  fon  entier  8c 
fe  place  comme  on  veut.  Les  petits  Déplantoirs  fe  font  d’une  demie-  feüille 
de  fer-blanc,  les  moyens  d’une  feüille  entière -,8c  on  met  aux  grands  s deux „ 
trois  ou  quatre  feüilles  , félon  l’ufage  qu’on  en  veut  faire. 

Clayes  pour  épierrer  & pafier  la  terre . 

On  palfe  à la  Claye  les  terres  pierreufes , parce  qu’elles  ne  pourroient  pas 
faire  un  bon  Jardin.  On  a donc  une  Claye  de  fix  pieds  de  haut  fur  cinq 
<de  large  : pour  la  faire,  avec  quatre  pièces  de  Menuiferie  épailfes  de  deux 
poûces  , on  fait  un  chafis  de  la  grandeur  que  je  viens  de  dire  , on  le  gar- 
nit de  haut  en  bas  de  baguettes  de  Coudrier  de  la  groffeur  d’un  bon  poûce^ 
8c  éloignées  les  unes  des  autres  d’environ  un  pouce  avec  des  petits  coins, 
on  les  arrête  par  les  bouts  dans  des  trous  faits  dans  le  chalTis  ; ou  bien,  fans 
même  y faire  de  chaflîs , on  les  lie  à trois  ou  quatre  endroits  de  leur  hau- 
teur d’une  chaine  d’ozier  qui  les  entrelalfe  , 8c  on  les  attache  par  derrière 
avec  trois  ou  quatre  traverfes  du  même  bois , ou  même  un  peu  plus  gros, 
pour  maintenir  tout  l’Ouvrage  en  état  j en  forte  que  la  Claye  réfifte  à la  pe- 
fanteur  de  la  terre  qu’on  doit  jetter  contre. 

Pour  la  palier  , on  pofe  la  Claye  un  peu  en  panchant  fur  le  bord  d’une 
tranchée  .•  ou  bien  on  la  foutient  par  derrière  avec  quelques  échalas  $ le  Jac- 
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Minier  jette  des  pellées  de  terre  fur  le  haut  de  la  Claye,  8c  la  bonne  paffe 
au  travers,  pendant  que  les  pierres  roulent  au  bas  : le  Jardinier  les  ôte,  8c 
continue  ainfi  à palfer  toute  fa  terre. 

Bleyens , PailUJons  , Bnfe-vents. 

I.  Les  Jardiniers  nomment  Pleyons , la  paille  de  Seigle,  qui,  parce  qu’elle 
eft  longue  & ferme,  fert  à couvrir  les  petites  falades  fur  Couche,  à faire 
des  Paillalfons , des  Brife- vents  8c  des  Cloches,  8c  à lier  la  Vigne. 

II.  Pour  faire  des  Pailla  flous , couchez  à terre  trois  échalas  d’environ  fis 
pieds  de  long,  8c  éloignez  les  uns  des  autres  de  deux  à trois  pieds  ; faites, 
en  travers  de  ces  échalas , un  lit  de  paille  de  Seigle , épais  d’un  bon  pouce, 
haut  de  cinq  à fix  pieds , & auffi  long  que  les  échalas  j enfuite  mettez  fur 
ce  lit  de  paille  trois  autres  échalas  pareils  aux  trois  premiers,  vis-à-vis  defe 
quels  vous  les  placerez  , 8c  lierez  ceux  de  deifus  avec  ceux  de  delîous  avec 
de  l’ozier  ; 8c  enfin  Vous  mettrez  fur  l’un  des  cotez  de  cet  Ouvrage  deux  au- 
tres échalas  en  travers  , pour  qu’il  foit  folide. 

Ces  Paillafïons  fervent  à mettre  für  des  Couches,  par  exemple  de  peti- 
tes Salades , de  Raves  Printanières  8c  autres  Plantes  qu’on  veut  conferver 
contre  le  froid  des  nuits  les  neiges  * la  grêle,  le  vent,  le  haie,  &c.  On; 
met  ces  Paillalfons  à plat  fur  les  Couches  ; 8c  pour  empêcher  qu’ils  n’en  appro- 
chent de  trop  près,  on  garnit  les  Couches  de  quelques  autres  échalas^  mis- 
en  travers,  8c  fomentas  par  de  petits  pieux..  On  fe  fer  t .auffi  des  Paillaïlons 
pour  garantir  les  Efpaliers  des  Roux-Vents  & de  la  grêle.. 

I ï I.  Les  Brife.  vents  ne  font  autres  chofes  que  ces  memes  PaillafTons  qu’on  s 
met  de  bout  far  un  côté,  de  leur  largeur  ; 8c  en  les  arrêtant  avec  des  pieux: 
fichez  , en  terre  autour  des  Couches  , des  Quarrez  8c  même  des  Builfons , ils 
font  une  efpepe  de  petite  muraille  qui  défend  des  vents  froids  tout  ce  qui  y 
eil  enfermé, ,&  l’échauffe  en  même  temps  par  la  reflexion  des  rayons  duu 
Soleil  : en  forte  que  les  Brife- vents  produifent  deux' bons  effets  dans  le  jar- 
dinage; ils  brifént  lé,  vent,  8c  ils  augmentent  la  chaleur  : auffi  s’en  fert- on 
non  feulement  pour  mettre  à L’abri  les  Couches  de  Melons,  Salades,  &c». 
mais  encore  pour  clore  tous  les  endroits  où  il  n’y  a point  de  véritables  mu»- 
jailles  qui  défendent  le  Jardin  des  ravages  de  l’expofition  du  Nord,. 

Cloches  & Chajfis. 

Oh  fait  ordinairement  les  Cîbches  de-  verre  d’environ  dix- huit  pieds  dû 
large  par  le  bas , fur  pareille  hauteur  , avec  un  gros  bouton  au-  deffus  pour;' 
îés  manier  commodément.  Elles'fervent  l’Hyver  & pendant  tout  le  froid 
îè  Printemps  8c  l’Automne,  à garantir  du  froid  , de  la  grêle,. du  hâle  & dri- 
vent, les.  F raifes-,  Melons,  Afperges , Concombres -petites  Salades,  Ofeille 
jeunes  Plants  autres,  Pfodu'cliçns  tendres.  A.  mefure  qu’elles  lèvent  & 
qu’il  y.  a de  beaux  jours  , on  doit  donner  de  l’air  aux  Cloches,  c’efl-à-dire 
lés  élever  ou  d’un  côté  feulement  , ou  par-touf,  en  les  foutenant  fuç  flfsü 
petits  morceaux  .de  bois,,  ou  avec  des  fourchette^. 

Les  Chaffis,  par  le,  moyen  defqueis  on  à*  trouvé  le  fecret  d’élever  less 
Plantes  les  plus  délicates , 8c  les  Arbres  mêmes  les  plus  curieux  8c  les  plus  diffi* 
aLes.-^ne  font  qu’un  Ouvrage  de  Menuiferig  fait  en  tiers- point  oumanAe- 
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avec  des  feiiillecces  dans  les  coins,  dans  lefquelles  on  enchafle  des  panneau* 
quarrez  de  vitre.  On  les  fait  de  Chêne  bien  dur  , & fouvent  on  les  peint 
èn  verd  , pour  qu’ils  rcfiftent  mieux  aux  injures  de  l’air.  On  leur  donne 
environ  fix  pieds  de  long,  pour  y mettre  de  chaque  côté  deux  panneaux  de 
trois  pieds  en  tous  fens  : ils  ont  d’ordinaire  quatre  pieds  d’ouverture.  On 
en  met  plufieurs  au  bout  l'un  de  l’autre , & on  les  bouche  aux  deux  bouts 
par  deux  panneaux  de  verre  aulïï  faits  en  triangle.  On  en  fait  aufîi  de 
quarrez  , dont  le  delîus  fe  termine  en  comble,  comme  un  toit.  On  en  en- 
vironne des  Couches,  des  Quarrez  & des  Arbres  entiers,  fur-tout  pour  les 
Productions  qu’on  veut  avancer  l’Hyver;  on  y fait  même  des  RechaufFemens 
en  les  entourant  & les  couvrant  de  fumier  j & on  donne  ainti  aux  Produc- 
tions qui  y croiffent , tant  &c  fi  peu  de  chaleur  Ôc  de  fraicheur  que  l’on 
veut. 

Explication  de  la  Figure  d'ici  a cote. 


i.  Bêche. 

t.  Pèle. 

3.  Bâteaux. 

4.  Râtifibires  de  deux  fortes. 
Déplantoir. 

Serpette  de  deux  fortes. 

7.  Plantoirs  de  plufieurs  façons. 

5.  ad  rrofoir. 

t ).  Batte. 

10.  Corbeille  à Fleurs. 

ii.  Crible  à Jardin. 

12.  Scie. 

13.  Houlette  de  Jardinier. 

14.  Pots  de  terre  de  differentes 

grandeurs. 

Ij.  Rabot. 


îi.  Paillafion. 

17.  Maillet . 

18.  Brouette. 

19.  Civiere. 

10.  Echenilloir. 

ai.  Ci  féaux  de  Jardinier. 

22.  Echelles  de  differentes  façons. 

23.  Pioche. 

24.  Piochon. 
a j.  C roi  fiant. 

a 6.  Cloche  de  verre. 
a 7.  Cloche  de  paille . 
a 8.  Fourche  de  fer. 

29.  Truelle. 

30.  Claye. 


CHAPITRE  III. 

Correctifs  des  Terres  de  Jardin. 

COMME  on  eft  très-fouvent  contraint  par  la  difpofition  du  lieu/ à 
prendre  le  terrain  d’un  Jardin,  tel  qu’il  fe  prefente,  il  eft  neceftaire 
de  dire  ici  quelque  chofe  pour  enfeigner  à corriger  les  fonds  de  terres  qui 
font  tout  à- fait  mauvais,  & à améliorer  ceux  qui  ne  font  pas  allez  bons,' 
d’autant  que  le  terrain  d’un  Jardin  eft  prefque  toûjours  précieux. 
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IIL  Part.  Lit.  ï.  Ca  A9.  ÏTÏ.  Üsm&ifî  des  Tenet  de  Jardin.  '£% 
Remèdes  peur  les  fonds  de  terre  tout-d-fait  mauvais . 

L Quand  ce  font  des  Terres  coriaftes  & ft  fortes,  qu’elles  fe  coupent  à 
la  bêche  , comme  des  Terres  franches  & des  Terres  glaifes  -,  fi  on  n’a  pas  la 
commodité  d’en  faire  porter  d’autre  en  la  place,  il  faut  les  difpofer  de  ma- 
niéré, qu’étans  élevées  par  quarrez  en  dos  de  bahu,  l'eau  qui  y féjourne- 
roit  fans  cela  ôc  les  réduiroit  en  boüillie  ou  mortier  en  temps  de  pluyes  , 
puifle  avoir  fon  écoulement  dans  des  rigoles,  enfuite  dans  des  pierres  qui 
feront  aux  coins,  ôc  de-là  dans  des  Aqueducs  , Canaux  , ou  Puifards  qu’on 
fera  exprès.  On  peut  leur  donner  cette  élévation  , non  feulement  avec  des 
terres  nouvelles  qui  foient  meilleures  ; mais  encore  avec  de  grand  fumier  , 
foit  en  le  mettant  par-deiïous,  ou  le  mêlant  avec  ces  terres  fortes.  Cette 
manière  eft  bonne  encore  pour  les  lieux  qui  font  fujets  aux  inondations  des 
grandes  pluyes  ou  qui  font  naturellement  marécageux,  les  ayant  première- 
ment remplis  & comblez  avec  des  fables , des  gravois  ou  autres  femblables 
chofes. 

Pour  éviter  les  inconveniens  des  terres  fortes  qui  fe  fendent  aifément 
dans  les  grandes  chaleurs , il  faut  avoir  recours  aux  frequens  labours  ; c’eft 
le  feul  remède  qu’on  y puilîe  apporter.  Voilà  pour  les  terres  qui  font  trop 
lourdes , trop  gralfes  & trop  fortes. 

II.  A l’égard  de  celles  qui  font  trop  arides  & trop  légères  , fi 
elles  font  telles  naturellement  & dès  la  fuperficie,  on  n’y  peut  remédier 
qu’en  y mêlant  d’autres  terres  fortes  que  l’on  tranfportera  d’ailleurs  , ou  bien 
en  faifant  couler  dans  le  fond  quelque  décharge  d’eau  qui  fe  puilîe  répan- 
dre par  tout.  Si  cette  fécherelTe  vient  de  ce  qu’il  fe  trouve  au-deiïous  de  la 
terre  un  fable  qui  n’étant  pas  allez  folide  & allez  ferré  pour  pouvoir  arrê- 
ter les  eaux  de  pluies,  de  neiges  ou  autres,  les  lailfe  palier  ôc  defeendre 
plus  bas  , ou  elles  font  entraînées  par  leur  pefanteur  ; ce  qui  fait  qu’il  ne 
fe  conferve  dans  ces  terres  aucune  fraîcheur,  fans  quoi  elles  ne  feauroient 
rien  produire  , non  plus  que  fans  une  chaleur  temperée  : pour  réparer  ce 
défaut , il  faut  fe  fervir  d’un  expédient  tout  contraire  à celui  des  terres  trop 
fortes  i c’eft-à-dire,  tenir  les  quarrez  qui  font  à labourer,  dans  une  lîtuation 
plus  balle  que  les  Allées,  enforte  que  les  eaux  y ayent  toute  leur  pente. 
Et  pour  une  plus  grande  provifion  d’humidité,  l’on  jettera  dans  ces  labours 
en  Hyver  toutes  les  neiges  des  Allées  ôc  des  environs,  d’où  il  fera  facile  de 
les  y porter  j ôc  cela  après  avoir  préalablement  tiré  de  ce  fable  tout  pur  qui 
eft  au  fond,  la  profondeur  de  trois  pieds,  pour  y fubltituer  de  meilleure 
terre. 

III.  Les  terres  argilleufes  doivent  être  traitées  comme  les  terres  fortes, 
puifqu’elles  font  de  la  même  nature  ; c’eft  à dire  d’une  compolîtion  à ne  pas 
fe  laitier  pénétrer  aifément  a l’eau , ni  à recevoir  à fond  ( après  qu’elles  en  font 
imbibées  par  la  longueur  du  temps  ) les  rayons  du  Soleil  dont  elles  ont  be- 
foin  pour  fe  deflecher.  Il  faut  donc  faire  enforte  par  nôtre  induftrie,  qu'elles 
deviennent  capables  de  ces  deux  chofes  ; ôc  c’eft  ce  qui  fe  fera  encore  par  un  bora 
& profond  labour  , qui  relevant  la  terre  à hauts  filions  ou  mottes  en  pirami- 
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de  , donnera  moyen  à l'eau  5c  au  Soleil  de  la  penetrer  bien  avant.  Ce  îâb'oufir 
doit  être  fait  en  temps  fec , foie  froid  ou  chaud,  & réitéré  avant  que  la* 
terre  foit  derechef  affaiffée  ; ce  que  l’on  empêchera  en  y mêlant  du  fumiez 
long,  foit  de  pailles  ou  de  feuilles,  qui  ne  foit  qu’à  demi  pourri  ; afin  qu’a- 
chevant de  fie  confommer,  il  s’échauffe  & aide  en  même  temps  à échauffer 
la  froideur  de  cette  terre. 

IV.  On  doit  obferver  le  contraire  dans  les  terres  fablonneufes,  qui  one 
un  défaut  tout  oppofé  ; fçavoir  de  boire  l’eau  trop  promptement  fans  en 
faire  profit , 5c  de  demeurer  enfuite  expofées  à toute  l’ardeur  du  Soleil  qui 
les  brûle.  Il  ne  faut  par  confequent  les  labourer  qu’en  temps  humide  , 

y employer  du  fient  gras  bien  pourri , foit  en  le  mêlant  avec  la  terre,  fuie 
en  le  répandant  feulement  par-deffus,  peu  de  temps  avant  les  pluies  j car 
venant  à fe  diffoudre ,.  il  engraiffe  la  terre  en  coulant  plus  lentement,  5c 
fon  fuc  le  plus  exquis  demeure.  le.  plus  proche  de  la  furface  où  il  doit  faire.: 
fon  plus  grand  effet; 

V.  Ces  remèdes  ne  feroient  pas  fuffifans , fî  les  terres  -étaient  entière-, 
ment  d’un,  h méchant  tempérament  dès  la  fuperficie,  & principalement  cel- 
les qui  font  argilleufes  -,  car  ce  font  les  pires  de  toutes.  On  ne  les  peut  ja- 
mais bien  corriger  par  le  mélange  d’autres  bonnes  terres  r elies  en  empêchent? 
plutôt  les  fondions  naturelles  par  la  crudité,  l’amertume  &c  les  autres  mé- 
chantes qualités,  qu’elles  leur  communiquent.  Ain  fi  il  n’y  a qu’à  enlever* 
abfolument  toute  cette  terre  hors  du  lieu  où  l’on  veut  faire  un  Jardin, 
jufqu’à.la  profondeur  de  trois  pieds , aux  endroits  qu?on  deftinera  pour  les<„ 
Arbres-  8&  pour  les  Plantes  à longue  racine  ; & de  deux  pieds  au  moins  , 
pour  les  menus  herbages  : 5c  y.  remettre  pareille,  quantité  de  bonne,  terre,, 
autant  qu’il  fera- facile  d’en  avoir.. 

On,  fera  la-  même,  chofe , fi  l’on  eft  dans  un  fonds  qui  eft  tout  de 
craye  , c’eft-à  dire  de  terre  de  Carrière,  ou  tout  pierre,  tuf,  gravois  Se 
cailloux  j ou  bien  encore  tout  fable  , de  quelque  couleur  qu’il  foit. 

Il'  n’y  aurois  rien  à enlever,  fi  heureufement  cette  méchante  terre  fe- 
trouvent  beaucoup  plus  baffe  que  la  fuperficie  qu’elle  doit  avoir,  pour  n’être 
pc.$  de  même  niveau  que-la-  maifon , fuppofé.  qu’on  puiffe  faire -le.  Potager?: 
tpiiï;-  auprès  : car-,  il  a beaucoup  plus  de  grâce  d’être,  dans  une  fituation  un 
peu  plus  baffe  (-enforte  que  d’un  Perron  qui  régnera  le.  long  de  la  maifon, 
Qn-.dèfeende  par  quelques  marches  dans  ce  Jardin)  que  quand  il  eft  de  ni- 
veau oivplus  élevé  , & que  par  confequent  oh  n’y  peut  aller  qu’én  montant. 
Si  le  Potager  en  doit  être  plus  éloigné.,  comme  c’eft  l’ordinaire  dans  les  , 
grandes  mai, fors-,  on  ne  laiffera  pas  , fi  l’on  peut,  de  leur  donner  une  difpofi- 
îfon  à peu  près  femblable,  afin  que  dès  l’entrée  on  puiffe  d’un-  coup  d’csil 
en  parcourir  toute  l’étendue. 

Or-  fi'par  cette  facilité- l’endroit  que  l’on  choifira  eft-naturelîernent  bas'de 
fi  fituation,  comme  de  cinq  ou  fix  pieds,  quelle  que  foit  la  méchante  terre 
qui  s’y  trouve,  il  n’y,  a qu’à  l’y.  laiffer  5c  rehauffer  la  fuperficie,  à la  hau- 
teur des  deux  & trois  pieds  que  nous  avons  dit.  Pour  être  plus  fiûr  de  cette 
quantirê  de  terre,  il  faut  mefurer  avec  une  jauge  l’endroit  d’où  on  l’enleve  , 
non  pas  la  hauteur  à. quoi  elle  monte  quand  elle,  eft  mife  en  place, parce 
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^ue  les  terres  nouvellement  remuées  en  occupent  d’abord  davantage  , que 
celles  qui  font  afFaiflees.  Par  la  même  raifon  quand  on  tirera  d’un  Jardia 
'trois  pieds  de  méchante  terre  , pour  y en  remettre  d’autre  meilleure  , on 
ne  fc  contentera  pas  que  l’endroit  que  l’on  a creufé  foit  rempli  de  niveau  au- 
refte,  mais  il  faudra  mefurer  cette  terre  fur  le  lieu  où  elle  fera  prife  j finon 
en  mettre  environ  un  pied  plus  haut  , c’eft- à- dire  quatre  pieds  , étant  affliré 
que  cela  fe  réduira  allez  par  la  fuite  à la  quantité  neceftaire  de  trois  pieds, 

Adoïens  de  corriger  les  Terres  qui  ne  font  pas  aj?e<^  bonnes » 

Il  eîl  rare  qu’on  ait  à en  venir  aux  extrêmitez  que  j’ai  dit  à l’article  pré-’ 
Cèdent  , parce  qu’on  ne  choifit  gueres  un  fonds  tout-à-fait  défectueux  pour: 
■faire  un  Jardin.  Il  eft  plus  ordinaire  que  ce  fond  étant  allez  bon  , il  n’y 
en  ait  pas  fuffifamment  ; parce  qu’au  delfous  des  premiers  lits  de  bonne  terre 
que  l’on  rencontre  d’abord  s il  s’en  trouve  de  Glaife,  d’Argille  , ou  de  Tuf, 
qui  arrêtent  l’eau  trop  près  de  la  fuperfice , en  forte  que  fon  féjour  rend  la 
terre  trop  humide  , ou  caufe  d’autres  inconveniens.  Et  c’eft  alors  qu’il  faut 
fe  fervir  des  expediens  cy  deiïus  ; c’eft-à-dire  élever  les  quarrez  en  dos  de 
Ibahu,  employer  des  fumiers  longs  à demi  pourris  , donner  à ces  eaux  foû- 
serrâmes  une  décharge  qui  les  porte  dehors  ; ôc  Ci  l’on  veut  faire  encore  mieux  , 
enlever  abfolument  tout  ce  qu’il  y a de  mauvaife  terre  dans  le  fond , foit  fable, 
foit  glaife,  foit  pierre  , & y en  mettre  de  meilleure  a la  place,  autant  qu’il 
en  faudra  pour  la  profondeur  requife  , Sc  pour  conferver  toujours  la  même 
irauteur  que  l’on  avoit,  fi  elle  eft  telle  qu’on  a lieu  delà  fouhaiter  j ou  pouç 
y parvenir  , fi  la  fuperficie  eft  trop  haute,  ou  trop  baffe. 

En  ce  dernier  cas , s’il  faut  haufter  le  terrain  au-delà  de  trois  pieds  , il  n t 
feroit  pas  neceftaire  que  le  furplus  fut  tout  de  bonne  terre.  On  peut  y em- 
ployer tout  ce  qu’on  a , quoi  qu’il  foit.  L’on  a pour  cela  une  grande  commo- 
dité dans  le  voifinage  des  villes  , d’où  l’on  peut  apporter  les  décombres  des 
fondemens  ou  démolitions  des  Maifons , ôc  donner  la  liberté  de  les  venir  dé- 
charger dans  les  places  qu’on  veut  rehaufter.  Il  eft  vrai  que  cela  ne  fe  fait 
qu’avec  beaucoup  de  temps  , ôc  c’eft  une  perte  affèz  confiderable  , pour  cher- 
cher une  autre  parti  s’il  eft  pofilble  ; d’autant  plus  qu'on  s’expofe  fouvent  à 
avoir  dans  fon  Jardin  beaucoup  plus  de  fable  & de  pierres,  que  de  véritable 
■&  bonne  terre , a moins  qu’on  ne  la  pafte  à la  Claie. 

D’autres  pour  s’éviter  la  peine  de  faire  apporter  des  terres  , quand  il  n’ÿ 
•en  a pas  de  bonnes  à une  profondeur  fuffîfante,  fe  contentent  ( après  avoir 
fait  la  diftribution  de  leur  Jardin  ) de  prendre  celle  qui  doit  être  employée 
«n  allées  , pour  mettre  tout  ce  qu’il  y en  a de  bon  dans  les  quarrez  , à la  place 
de  celle  qu’on  jen  tirera  ï commençant  par  faire  une  tranchée  de  cinq  ou  fix 
pieds  de  large,  depuis  un  bout  du  quarré  jufqu’a  l’autre,  ôc  ce  qu’ils  trou- 
vent de  bonne  terre  , ils  le  -jettent  avec  la  bêche  fur  l’allée  la  plus  proche  } 
afin  de  faire  place  , ôc  de  pouvoir  vuider  l’Argille  ou  le  Tuf,  qu’ils  jettent  dans 
l’endroit  que  doit  occuper  une  autre  allée  : puis  faifant  une  autre  tranchée  de 
la  même  largeur  & longueur,  ils  en  mettent  toute  la  bonne  terre  dans  la  pré- 
cédente , ôc  enfuite  ce  qu’ils  ont  jetté  fur  l’allée  avec  la  bonne  terre  qui  eft 
'au  deftus  de  là  même  allée  , s’il  y en  a de  manque  ; ôc  continuent  ainfi  de 
quarré  en  quarré  ce  travail , qui  fait  qu’à  la  fin  les  allées  ne  font  compofée? 
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que  de  la  glaife  , des  pierres  , ou  du  Tuf  qui  fe  rencontroic  trop  près  de  îst 

furface. 

D’en  ufer  ainfi , c’eft  bien  s’épargner  une  peine  ; car  il  y en  a fans  doute 
à tranfporter  aftez  loin  la  méchante  terre , & à en  apporter  d’autre  en  la  place  j 
âc  d’ailleurs  les  allées  fe  trouvent  de  cette  maniéré  , plus  folides  -,  plus  fer- 
mes pour  la  promenade  ôc  pour  le  charoi  des  chofes  neceftaires  à l’entretien 
du  Jardin  , & il  n’y  croîtra  point  tant  de  méchantes  herbes  ; mais  il  y a 
suffi  d’autres  inconveniens  à craindre  , qui  me  font  méprifer  ces  légers  avan- 
tages pour  d’autres  plus  folides.  L’un  eft  que  ces  amas  de  pierres  & de  Tuf, 
a turent  fous  les  allées  l’humeur  Sc  la  bonté  des  terres  voifines  , & des  aroan- 
cemens  qu’on  leur  donne  * & cela  eft  extrêmement  nuifible  à ce  qu’on  y plan- 
te , principalement  aux  arbres  en  buiflons  qui  fe  trouvent  juftement  placez  en 
ces  endroits.  De  plus  , ce  font  autant  de  retraites  pour  les  limas  ôc  autres  in- 
férés qui  perdent  les  Jardins  ; ôc  ce  qui  eft  de  plus  fâcheux  , c’eft  qu’au  cas 
que  dans  la  fuite  on  voulût  changer  le  deftein  du  Jardin  , cela  ne  fe  pourroit 
faire  qu’en  recommençant  tout  de  nouveau  , un  grand  & pénible  travail , qui 
renverferoit  tout  le  Jardin  , pour  porter  enfin  hors  de  là  tous  ces  rebuts  ; au- 
lieu  qu’on  ne  perdroit  prefque  point  de  temps  fi  on  l’avoit  fait  dès  la  pre- 
mière fois  , parce  qu’il  ne  s’y  trouvera  que  de  bonne  terre. 

On  aura  encore  en  cela  un  autre  avantage.  C’eft  que  fans  qu'on  veuille 
changer  le  deftein  du  Jardin,  les  terres  des  quarrez  venant  à la  longue  à s’u- 
fer  & à s’épuifer  , il  iera  facile  de  les  renouveller  en  prenant  celles  des  allées 
qui  feront  de  la  même  qualité.  Or  l’on  fçait  combien  ce  remuement  eft  pro- 
fitable j foi t que  par  ce  moïen  l’air  pénétrant  davantage  les  terres , y réveille 
quelque  principe  de  vigueur  , foit  qu’il  les  purifie  de  ce  qu’elles  pouvoienc 
avoir  contra&é  de  mauvais  ; ou  qu’erfïn  ils  les  rende  plus  meubles  & plus 
pénetrables  aux  racines  ; ce  qui  fait  qu’on  eftime  tant  les  terres  portées  ôc 
neuves. 

Qu’on  ne  plaigne  donc  pas  en  cela  fa  peine  , s'il  arrive  qu’on  foit  réduit  à 
en  venir  là  ■>  comme  quand  on  veut  faire  un  Jardin  en  un  endroit  qui  manque 
entièrement  de  terre  , ou  que  la  bonne  qui  y eft  n’eft  pas  en  une  quantité 
fuffifante  , ou  enfin  qu’elle  eft  mêlée  avec  d’autre  mauvaife.  On  ne  peut  mieux 
faire  que  d’effondrer  entièrement  un  pareil  endroic  , pour  ôter  tout  ce  qu’il 
y a de  défectueux , ôc  y mettre  de  bonne  terre  en  la  place. 

I î.  Si  la  terre  eft  paftablement  bonne,  ou  qu’elle  foit  feulement  ufee  pour 
avoir  fervi  à d’autres  productions,  le  travail  en  fera  beaucoup  moindre.  On 
remédie,  à ce  dernier  inconvénient  par  le  changement  des  plantes  , par  l’a- 
mandement , avec  de  bons  fumiers,  ôc  par  le  repos.  Ainfi  par  exemple,  une 
terre  qui  a été  long-temps  employée  en  vignes  , en  bois,  ou  autre  chofe , 
réuftit  fort  bien  en  des  plantes  moins  voraces  , telles  que  font  les  Herbes 
potagères  , les  Pois  , Fèves  , ôcc.  Et  fi  elle  eftiiie  enfin  le  fort  commun  de 
toutes  les  terres , qui  eft  de  devenir  ufées  , le  foin  du  Jardinier  y doit  pour- 
voir, en  s’appliquant  perpétuellement  à remarquer  de  quelle  maniéré  vien- 
nent ces  plantes,  afin  de  ne  point  perdre  de  temps  , ôc  que  changeant  félon 
lebefoin  les  places  de  fes  legumes  ôc  de  fes  femences  , fa  terre  ne  demeure  point 
inutile  : elle  n’eft  jamais  fi  ufée  ôc  fi  effritée,  qu’il  la  doive  laitier  en  friche  \ 
£lle  peut  au  contraire  produire  de  toutes  chofes  les  unes  après  les  autres , 

pourvâ 
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pourvû  qu’il  ne  la  lailfe  pas  manquer  des  fecours  necefTaires.  Le  repos 
eft  bien  capable  de  rétablir  une  terre  altérée  par  la  nourriture  de  quel- 
ques plantes  qui  lui  étoient,  étrangères  : mais  fi  l’on  y ajoûte  du  bon  fu* 
mier  cela  fe  fait  encore  plus  heureufement  , auffi-  bien  qye  pour  améliorer 
une  terre  médiocrement  bonne  : furquoi  l’on  doit  voir  ce  qui  fera  dit  ci- après 
an  Chapitre  des  amandemens..  Et  à l’égard  de  ce  repos  des  terres  , on  ne  doit 
pas  s’imaginer  qu’il  faille-  abiolument  lailfer  le  fond  fans  lui  rien  demander. 
Il  ne  confifte  ordinairement  qu’a  mettre  a l’air  la  terre  qui  étoit.dans  le  fond  , 
où  n’ayant  rien  à s’occuper,  elle  confervoit  fa  fécondité  naturelle,  en  atten- 
dant qu’on  la  fît  travailler  , c’eft-à-  dire  qu’on  l’expofât  au  Soleil  & qu’on 
lui  donnât  quelque  culture  : & celle  qui  éto:t  à la  fuperficie  prenant  fa  place 
dans  le  remuement  qu’on  en  fait , elle  y eft  à fon  tour  dans  un  repos  capa- 
ble de  la  rétablir  au  bout  de  quelques  années,  8c  de  la  remettre  en  état  d’agir 
suffi- bien  que  jamais  ; en  quoi  l’on  voit  encorej’importance  qu’il  y a , que 
dans  l’endroit  que  l’on  deftine  en  Jardin , il  fe  trouve  trois  pieds  de  bonne 
terre. 

Ce  qu’il  y a de  bon  au-defTous  de  cette  profondeur  eft  regardé  comme  une 
terre  neuve  dont  la  fécondité  eft  merveilleufe  , ayant  confervé  tout  Ton  Tel 
par  l’inadion  où  elle  eft  demeurée.  Celles  de  la  fuperficie  peuvent  auffi  quel- 
quefois être  appellées  telles,  quand  elles  ont  été  empêchées  d’agir,  & qu'elles 
ont  ceffé  un  temps  de  produire  & de  nourrir  des  plantes  , comme  quand  on 
les  a occupées  à des  édifices,  ou  autrement.  Dans  les  premières  années  que 
ces  terres  font  employées  à leurs  anciennes  fondions , elles  font  un  effet  ad- 
mirable } toutes  fortes  de  plantes  & de  legumes  y croiffent  &grofïïffent  à vûe 
d’œil;  & elles  fe  paffent  même  aifément  de  tout  amandement  , ou  fe  con- 
tentent de  très- peu. 

On  peut  être  fuffifamment  inftruix  par  tout  ce  que  nous  venons  de  dire, , 
des  conditions  qui  doivent  fe  rencontrer  dans  le  fonds  qu’on  veut  convertir 
en  Jardin , s’il  eft  en  nôtre  pouvoir  d’en  faire  le  choix  ; & de  ce  qu’il  y a à 
pratiquer  , quand  on  eft  borné  à fe  fervir  d’un  terrain  défedueux , pour  îe  ren- 
dre meilleur  : comme  , de  mêler  de  la  terre  franche  avec  la' légère  , de  corri- 
ger l’aridité  de  celle  qui  eft  fabloneufe , en  y joignant  de  la  forte  ; de  pro- 
curer de  l’humidité  à celle  qui  en  manque  , de  deffécher  celle  qui  pèche  de 
ce  côté-là  par  l’excez-;  d’échauffer  celle  qui  eft  trop  froide , de  tempérer  au 
contraire  l’ardeur  des  terres  trop  chaudes  ; & ainfi  des  autres  inconveniens  , 
aufquels  on  peut  remédier  par  les  divers  moyens  que  nous  avons  propofez. 
On  trouvera  plus  bas  le  bon  ufage  que  l’on  peut  faire  de  chaque  partie  de 
fon  fond  tel  qu’il  foit  , fuivant  la  difficulté  qu’on  peut  avoir  de  vaincre  ces 
obftacles  , en  plaçant  chaque  efpece  de  plantes  &.de  legumes  dans  les  terres 
dont  elles  peuvent  le  mieux  s’accommoder. 

Je  finis  par  deux  obfervations  : l’une,  que  dans  ces  correâifs  des  terres 
mal  conditionnées,  il  y a cette  diftinétion  à faire  ; que  dans  les  Pais  froids 
il  eft  à fouhaiter  d’y -avoir  des  terres  légères  , afin  qu’avec  le  fecours  du  peu 
de  chaleur  qui  s’y  fait  fentir  , elles  foient  allez  facilement  échauffées  pour 
être  raifonnablement  hâtives  dans  leurs  produ&ions  ; au  lieu  que  dans  les 
pais  chauds  , il  vaut  mieux  avoir  de  la  terre  aftèz  forte  & affez  grade,  afin 
que  les  chaleurs  qui  y font  plus  grandes  ne  puiflent  pas-  fi  aifément  pénétrer 
Tome  J J.  I>.  ' 
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dans  le  fond  , ni  par  conféquent  altérer  les  plantes. 

L’autre  regarde  les  terres  de  rapport , qui  pour  fe  conferver  dans  le  degré 
de  bonté  qu’elles  avoient  dans  l’endroit  d’où  on  les  tire,  veulent  crouver  une 
fituation  aulïi  avantageufe  ^autrement  il  arrive  adez  fouvent  qu’elles  devien- 
nent fteriles  ; comme  réciproquement  il  s’en  rencontre  de  celles  ci  que  l’on 
rend  très- propres  pour  la  production  , en  leur  donnant  une  fituation  plus 
heureufe.  il  arrive  de  là  que  la  bonté  de  ces  terres  rapportées,  n’eit  le  plus 
fouvent  qu'accidentelle , fi  elles  n’en  ont  toutes  les  autres  marques  , dont  nous 
avons  parlé.  lien  eft  de  même  de  la  couleur  : ce  n’eft  qu’un  ligne  allez 
équivoque  & peu  feur  , d’une  bonne  terre  , que  d’être  d’un  gris  noirâtre. 
Il  s’en  trouve  bien  plus  de  bonne  de  , cette  couleur  que  de  toute  autre  , princi- 
palement de  la  blanche  : mais  il  s’en  voit  de  telles  tout-à- fait  infertiles , foit 
fur  le  haut  de  certaines  montagnes,  ou  dans  quelques  valons,  où  elles  ne 
font  tout  au  plus  capables  que  de  produire  des  Brüïeres  & des  Genets.  Bien 
fouvent  aulïi  il  s’y  trouve  du  Tuf  mêlé,  comme  de  l’Argille  aux  terres  blan- 
ches & rougeâtres  , ainfi  les  couleurs  de  terre  peuvent  tromper  : ce  qu’on  ne 
peut  dire  de  la  beauté  & vigueurs  de  fes  produ&ions  naturelles  , qui  conftam- 
jwent  font  les  feules  qui  en  doivent  décider  , quand  elle  eft  déjà  occupée 
Joü  en  Prairie  , Bois  ou  autre  chofe. 


CHAPITRE  IV. 

Des  Amandemem. 

LEs  Engrais  font  très-neceftaires  dans  le  Jardinage,  & il  s’y  en  confom- 
me  beaucoup  , tant  pour  fertilifer  les  terres  ingrates , que  pour  entretenir 
la  fécondité  des  bonnes  ; car  les  herbes  , les  plantes , les  fleurs  & les  fruits  y 
venans  en  abondance,  & fe  fuccedant  promptement  les  uns  aux  autres  fur- 
tout  dans  le  Potager,  & fouvent  dans  un  petit  efpace  de  temps  & de  terrain 
la  terre  feroit  bien  tôt  épuifée  fans  le  fecours  des  amandemens. 

C’eftauflï  par  l’abondance  des  engrais  qu’on  fertilife  les  plus  mauvais  fonds  : 
C’eft  pourquoi  on  n’eft  pas  fi  fcrupuleux  fur  le  choix  du  terrain , quand  on  a 
à fa  commodité  du  fumier  6c  de  l’eau  pour  les  abonnir.  C’eft  avec  ces  deux 
fecours  qu’en  deux  ou  trois  ans  nos  Maraîchers  des  Portes  de  Paris  conver- 
tiftent  les  endroits  les  plus  brutes  en  Jardins  les  plus  féconds  & les  plus  riants 
qu’il  y ait. 

Outre  ces  trois  bons  effets  que  les  amandemens  produifent , fçavoir  d’a- 
bonnir les  mauvaifes  terres  , d’entretenir  la  fécondité  des  bonnes  , & de  mé- 
tamorphofer  le  Tuf  8c  la  Craie  en  bons  Jardins  ; c’eft  encore  par  le  fecours 
des  fumiers , qu’on  y fait  durant  l’H y-ver  , prefque  tout  ce  qu’y  fait  durant  l’Eté 
Je  Fers  de  la  végétation,  le  Soleil,  ce  grand  Aftre  qui  anime  & vivifie  toutes 
chofes. 

L'Art  de  fumer,  fi  précieux  au  Jardinage  , confifte  principalement  à con- 
noître  la  qualité  de  la  terre  & celle  de  l’engrais  , pour  proportionner  l’un  à 
l’autre  $ donner  au  fond  de  terre  le  fumier  qui  lui  eft  propre  , §c  le  donner 
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en  quantité  & en  temps  convenables  ; par  exrmpje,  employer  les  corps  les 
p'us  gras  & les  plus  rafraîchi  (Ta  ns  dans  les  terres  lèches  & légères  ; & dans 
celles  qui.  font  humides  s froides  & péfantesq,  mettre  des  fumiers  chauds  & 
légers. . 

Fumier  ’ de  Cheval , de  Mulet  &■  d*  Ane. 

Le  Fumier  de  ces  trois  fortes  d’ Animaux  eft  de  ce  dernier  temperamment  9 
c’eft-a- dire  chaud  & léger  ; comme  l’experience  le  juftihe  allez  . en  ce  qu’une 
ceitai  .e  quantité  de  fumier  de  Cheval  étant  ei  taflée  , s’éeh  uffe  quelquefois 
julqu’a  Ci  convertir  en  véritable  feu.  Les  fumiers  de  Cheval,  de  Mulet  & 
d'Ane  , nouveaux  - faits  & encore  un  peu  humides  , fout  d'un  grand  ufage 
dans  les  Jardins , fur- tout  dans  les  Potagers,  principalement  en  Hyver  : ils 
fervent  en  Couches , a nous  donner  des  nouveautez  Printanières  , comme 
Concombres,  Raves*  petites  Salades,  Melons  , & tout  cela  long  temps  avant 
le  cour*  ordinaire  de  la  nature.  Dans  le  fort  de  la  gelée  ils  fervent  à nous 
faire  avoir  des  verdures , des  Afperges  même  bien  ve  rtes  ; ils  avancent  con- 
fiderablement  la  maturité  des  Fraiies , des  Figues  en  caille,  des  Pois  & autres 
légumes  ; enfin  l’on  s’en  feit  pour  avoir  en  tout  temps  des  Champignons. 

Lortque  ces  fumiers  font  vieux  & fecs  , & que  leur  chaleur  eft  paftée  , ils 
sne  font  pas  pour  cela  inutiles»  On  en  fait  des  couvertures  pour  les  Artichaux, 
les  Chico  ée.s  , le  Celeii  & femblables  plantes  , afin  de  les  piéferver  de  la 
gelée  ; & venant  par  la  fuite  à fe  pourrir , on  en  tire  le  dernier  feeours  8 
qui  eft  d’amender  les  terres  où  on  les  incorpore. 

Fumier  de  Bœuf  & de  F’ache. 

ïl  vient  après  celui  de  Cheval  & de  Mulet  ; mais  il  eft  d’un  tempérant 
ment  tout  different.  Sa  nature  eft  de  rafraîchir  & d’engraiftèr  : ainfi  il  con- 
vient particulièrement  aux  terres  lèches  & fablonneufes  ; au  lieu  que  les  autres 
font  bons  pour  les  terres  groflïeres  , fortes  & humides  , qui  ont  befoin  d’être 
échauffées  & ameublies. 

Fumier  de  Monter  & de  Chèvre. 

Ils  font  auflï  très- propres  aux  terres  fortes  & humides  5 parce  que  ce  font 
les  fumiers  les  plus  gras  & cependant  les  plus  chauds. 

Ils  ont  même  une  telle  difpofition  à fertilifer  la  terre,  que  quoiqu’en  pe» 
Site  quantité  , ils  l’amandent  tout  autant  que  beaucoup  de  fumier  de  Cheval 
Je  de  Vache  ; il  fer  oit  a fouhaiter  qu’ils  fuffent  un  peu  plus  communs, 

Curures. 

Les  Cürures  de  Couîombier  & de  Poulailler  , pourroient  encore  faire  quel- 
ques amandemens  de  même  natme  , étant  chauds  comme  les  autres  fumiers  s 
mais  ils  font  pleins  de  Moucherons , qui  s’attachant  aux  plantes  , leuis  font 
beaucoup  de  tort. 

On  eftime  encore  moins  le  fumier  de  Porc  ; fa  puanteur  eft  capable  d’in- 
feéfcer  la  terre  & de  lui  donner  un  mauvais  goût.  Ce  que  l’on  feroit  croître 
avec  tel  fumier  , feroit  fort  dangereux  dans  le  corps  humain» 

Les  excre mens  des  animaux  aquatiques  ne  vale.itguer.es  mieux  , non  plus 
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que  ceux  qui  viennent  des  garennes  de  Lapins.  On  voit  combien  ces  derniers 

font  brulans  par  la  fterilité  qui  paroît  autour  des  Clapiers. 

Ceux  de  l’Homme  font  plus  tempérez  & pleins  de  Tels  : mais  leur  puan- 
teur les  fait  rejetter  .par  les  Curieux  ; ils  prétendent  que  cette  Civette  Occi- 
dentale ( car  c’eft  ainfi  que  les  Chimiftes  l’appellent  ) produit  des  legumes  a- 
mers  , 8c  beaucoup  de  méchantes  herbes  difficiles. à extirper,. & qu’enfin  cet 
amandement  eft  trop  chaud  pour  les  arbres  fruitiers,  & d’u+ie  odeur  dange- 
reufe  pour  les  fruits  , a moins  qu’on  ne  le  ménage  8c  le  mêle  bien.  : au  fur- 
plus  voyez  aux  pages  510.  j 1 1.  51+.  & 51  y.  du  premier  Tome  , ce  que  j’ai  dit 
du  fumier  de  Pigeon  8c  de  Porc,  des  boires,  Curures  de  folfiez  8c  autres  aman- 
dçmens. 

Plantes  labourées. 

Si  en  labourant  on  remet  dans  le  fond  du  labour  les  plantes  que  la  terre 
avoir  produites,  il  eft  certain  que  ces  plantes  remifes  ainfi  au  delîbus  de  la 
fuperficie  , y pourriflent  & y font  un  puillant  engrais , parce  qu’il  eft  de  la 
même  qualité  8c  ne  contient  que  des  Tels  Analogues.  Je  ne  fais  pourtant 
gueres  de  cas  des  feuilles  d’ortolage  ; le  fiuc  qui  en  revient  eft  livide  8c  trop 
froid;  & bien  loin  d’amander  , il  fait  pourrir  les  nouvelles  plantes  , qu’on 
croit  qu’il  devroit  abonnir. 

Les  feuilles  d’arbres  ramaftees  & pourries'  dans  quelques  fonds  humides* 
fe  réduifent  plutôt  en  terreau  qu’en  fumier  ; ainfi  elles  font  plus  propres  à 
répandre  pour  garantir  du  haie  , qu’à  fumer  le  dedans  des  terres. 

^Cendres. 

Les  Cendres  de  tout  ce  qu’il  y a de  combuftible,  le  feroient  beaucoup 
mieux  ; mais  comme  l’on  n’en  a que  très-  peu  , on  les  réferve  pour  quelques 
pieds  d’Arbres,  & principalement  pour  les  Figuiers.  li  en  eft  de  même  du  Marc, 
foie  de  Vin  ou  d’Huiles.  Le  premier  tient  des  qualitez  excellentes  & des 
efprits  fubtils  dont  la  Nature  a rempli  la  Vigne  par  deftus  toute  autre  Plante  , 
& il  fert  particulièrement  pour  rendre  la  terre  légère  : l’autre  Marc  engraifle 
exraordinairement.  Celui  des  Sirops^  des  rafineries  de  Sucre  & de  Miel  eft 
ttès- propre  pour  les  Plantes  , aufquelles  on  defire  une  douceur  favoureufe  ; 
mais  tout  cela  eft:  trop  rare  8c  difficile  à recouvrer  hors  de  certains  Pais. 

Boues. 

Les  Boues  qu’on  peut  amafTer  dans  les  rues  Sc  ies  grands  chemins  , font  plus 
communes  8c  d’autant  meilleures , qu’elles  font  mêlées  8c  pétries  plus  long- 
temps avec  l’Air,  le  Soleil , 8c  les  Pluies.  On  en  fait  de  petits  monceaux 
pour  les  faire  évaporer  8c  fécher,  avant  que  de  les  employer  en  terre  au  pied 
des  Arbres , où  elles  font  un  grand  bien. 

On  ne  peut  gueres  donner  de  meilleur  amandement  à un  fond  de  terre 
ufé  , que  des  Boues  bien  delfiéchées  & hivernées  , bien  mêlées  avec  du  ter- 
reau ; ils  feront  enfemble  une  terre  un  peu  noirâtre  , meuble,  pleine  de  fiels 
& facile  à cultiver. 

Terre  de  gazon  > & Terres  neuves. 

Enfin  l’on  fait  avec  juftice  une  eftime  finguliere  des  terres  de  gazon  , foie 
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pour  amander,  ou  pour  produire  par  elles  mêmes.  C’eft  pourquoi  s’il  arrivoit 
que  l’on  eût  à faire  fon  Jardin  dans  une  Prairie  , en  brûlant  les  gazons  que 
l’on  auroit  coupez  dans  la  furface , avec  le  plus  de  méchantes  herbes  que  l’on 
pourroit  ramalfer  ; de  froid  qu’étoit  peut-être  ce  fond  , il  deviendra  des  plus 
fertiles  , après  qu’on  l’aura  labouré  a vive  jauge,  pour  bien  mêler  le  delTus 
avec  le  deffous. 

Les  terres  neuves  font  merveilleufes  pour  fecourir  celles  qui  font  altérées 
à force  de  produire.  Mais  il  faut  prendre,  non  pas  celles  de  deffous  , quoi- 
qu’elles forent  plus  neuves  que  celles  de  deffus  ^ mais  celles  qui  touchent  à la. 
furface  : car  elles  ont  bien  plus  de  fiels  Ôc  de  fubftance  que  celles  de  deffous  ; 
non  feulement  dans  les  endroits  où  le  Tuf  ôc  la  Glaife  font  près  de  la  fuper- 
ficie , mais  aulli  dans  ceux  où  ils  font  fort  profonds  : La  raifon  eft  , que  les 
terres  un  peu  profondes  n’ayant  jamais  reffènti  la  chaleur  du  Soleil , ni  reçu 
les  influances  céleftes , le  nitre  de  l’Air  & la  douce  humeur  des  pluies  qui  ne 
pénétrent  pas  plus  de  quatre  pieds  en  terre  , elles  font  comme  mortes  , ÔS 
par  conféquent  hors  d’Etat  de  faire  de  belles  productions. 

Fumage. 

Quoique  le  Fumier  foit  neceffaire  & très- fructifiant  dans  le  Jardinage  , ce- 
pendant il  y fera  tour-à-fait  inutile,  ôc  pourra  même  produire  de  très  - mau- 
vais efFets , comme  de  brûler  les  plantes,  fi  on  ne  fçait  pas  le  diftribuer  dans 
les  réglés  , foit  pour  l’âge  Ôc  la  quantité  , foit  pour  le  temps  ôc  la  manière 
de  l’employer. 

I.  Les  Fumiers  les  plus  pourris  font  les  meilleurs  pour  façonner  & amé- 
liorer la  terre  ; ôc  fi  l’on  peut  attendre  le  degré  de  perfeétion  , ôc  ne  les  em- 
ployer qu’à  la  troifiéme  année  après  qu’ils  auront  été  mis  en  tas,  ce  fera  pour 
lors  qu’ils  ne  produiront  véritablement  que  de  bons  efFets  , ôc  qu’ils  feront 
exempts  de  tous  les  inconveniens  des  fients  nouveaux  j comme  eft  la  puanteur 
qui  fe  communique  aux  Plantes  ; ôc  la  chaleur  exceffive  qui  les  fait  périr  ôc 
engendre  des  infeCtes  qui  les  détruifent.  Les  fumiers  nouveau- faits  ne  lailfent 
pas  d’être  très- utiles  , ainfi  qu’on  l’a  remarqué  ci-devant  ; les  uns  fervent  d’un 
bon  remede  aux  arbres  ; les  autres  prefervent  les  Plantes  de  la  rigueur  du  froid  : 
ceux-ci  font  germer  les  graines  ôc  les  femences  ; ceux-là  chaffent  les  mauvai- 
fes  broüées  , ôc  donnent  a la  terre  d’autres  fecours  très  profitables.  Les  fients 
à demi  pourris  fervent  à féparer  & à échaufFer  les  terres  argilleufes  , trop 
ferrées  & trop, graffes  } & quand  ils  font  achevez  d’être  confammez  , ils  leur 
communiquent  leurs  feîs  & leur  vertu. 

II.  Quand  il  s’agit  de  fumer  a vive  jauge  , c’eft- à-dire  amplement  ôc  un 
peu  avant  en  terre,  pour  corriger  les  défauts  d’un  fond  , & le  difpofer  à pro- 
duire, il  ne  faut  pas  enfoncer  le  fumier  trop  avant  j il  y deviendroit  bien- 
tôt inutile  , parce  que  tout  ce  qu’il  y a de  bon  feroit  entraîné  encore  plus  bas 
par  les  humiditez  qui  le  baigneroient , ôc  feroit  hors  de  la  portée  des  racines 
ÔC  des  légumes.  D’ailleurs,  je  fuppofe  que  mettant  le  fumier  au  fond  des 
tranchées  , on  prend  foin  de  faire  à chaque  lit  un  grand  labour  pour  y mêler 
enfemble  la  terre  ôc  le  fumier  ; mais  ce  mouvement  ne  fi  ffit  pas  pour  rendre 
la  terre  meuble  à caufe  du  trépignement  qu’oo  ne  peut  empêcher  de  fane  en. 
labourant  ces  difFerens  lits. 
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Pour  éviter  ces  deux  inçonveniens , voici  comment,  l’cftiine  qu’on  doV 
fumer,  foie  des  quarrez  entiers  pour  le  Potager , foie  feulement  des  tranchées  > 
pour  des  Efpaliçrs  ou  pour  les  Baillons  que  l’ont  veut  mettre  autour  d’un  quar- 
ré.  Dans  ce  dernier  cas  , apres  avoir  examiné  la  quantité  que  l’on  a de  fumier 
de  Cheval  ou  de  Vache  ( qui  font- les  deux  dont^on  fe  leu  le  plus  commui  é- 
ment  ) pour  lçjvoic  combien  l’ou  en  peut  employer  ; on  fait  premièrement, 
porter  ce  fum;er  par  dillances  égales  le  Joug  de  la  tranchée  qui  eft  a faire,  ÔC 
î ayant  ouverte  à tiois  pieds  de  profondeur  , & a la  longueur  d’une  toife-,  avant 
que  d’employer  aucun  fumier  , deux  hommes  continueront  de  fouiller  lerefte, 
Jettant  la  terre  qui  eft  à remuer  dans  la  p ace  vuide . julqu’a  ce  que  la  tranchée 
en  foit  remplie,  même  plus  h ut  que  la  fupeifkie  -,  6c  un  rroihéme  lépand  a 
en  mêine  temps  le  fumier  qui  fera  furie  bo:d  , non  pas  dans  le  fond  , mais 
Feulement  au  haut  du  talus  qui  le  fait  , par  les  terres  que  l’on  jette  , au  bas 
duquel  roulent  les  pierres  qui  *’y  nouvel  t Sc  qu’on  ôte  fur  le  champ.  Dans 
ce  mouvement  il  faut,  prendre  foin  que  la  terre  qui  étoit  au  fond  monce  a la 
fuperficie  , S c que  celle  de  la  fupeifiae  prenne  la  place  de  celle  du  fond  : par 
ce  moïen  il  arrivera,  que  non- feulement  le  fumier  fe  trouvera  placé  Sc  mêlé 
dans  la  terre  , ainfi  qu’il  le  doit  être  * mais  auffi  que  cette  terre  étant  maniée 
de  fond  en  comble  , deviendra  meuble  & neuve  6c,  par  confequent  propre  à. 
faire  de  très- belles  produirions. 

On  ofefervera  les  mêmes  choies , s’il  s'agit  de  fumer  & amander  tous  les 
quarrez  d’un  Jardin  dont  la  terre  eft  défeétueufe , fans  qu’on  puiftè  y en  faire 
potier  de  meilleure.  Il  n’y  aura  feulement  qu’à  multiplier  le  nombre  des 
Ouvriers  , & faire  une  plus  grande  provilion  du  fumier  dont  on  aura  befoirr; 
fçayoir  de  fumiers  ch  mis  Sc  légers  pour  les  terres  fortes  & humides  , Sc  de 
limiers  gras  8c  rafraîch  lîans  pour  celles  qui  ont  trop  d*  ftcherelTèa.:.  car  ce 
Font  les  deux  plus  grands  défauts  & les  plus  ordinaires  que  l’on  ait  à combattre,,.. 

1 I ï Comme  il  faut  quanti  é d iumics  pour  ces  occalions  , ceux  de  Cheval 
&.d::  Mulets  font  bons  pu  tout  où  il  en  faut  de  chiuds  &,de  fecs  : mais  comme 
l’on  n’en  a pis  tant  de  Boeuf  Sc  de  Vache  , loriqu’on  a befotn  d’en  avoir  de 
gras  Sc  rafaî.hilïïns  , on  y,  peut  fuppléer  par  du  fumier  de  Cheval,  quota 
fe  a pourrir  en  lieu  humide,  ou»  à .force-  de  verfer  deftus  de  l’eau  en  quantité  s 
autrement  au  lieu  de  fe  confommçr  , il  fe  brûleroit  de  lui  même  après  être 
entafte.  L y encore  en  cela  cett?  précaution  à prendre  , de  ne  pas  mettre 
pourrir  du  fumier  en  un  endroit  où  il  y ait  de  la  pente , ni  fous  les  goucieres  , 
des  maifons  , de  peur  que  l’eau  qui  les  lavera  s’épanchant  ailleurs  , n empor- 
te fon  fel&  Ton  meilleur  lue  : il  faut  p ûuôt  qu’un  pareil  endroit  foit  creux  , 
& concave. 

IV.  Il  eft  mal  aifé  de  déterminer  la  raefure  du  fumier  qu’il  faut  employer 
dans  ces  amandemens.  Les  Terres  n’en  ont  pas  également  befoin.  Il  y en  a 
qui  ont  déjà  beaucoup  de  fécondité , aufquelles  il  en  faut  moins  , que  pour 
celles  qui  (ont  épudées  ; Sc  les  terres  foides  & humides,  en  demandent 
plus  que  celles  qui  font  chaudes  Sc  lèches  D’un  autre  coté  l’excès  eft  dan- 
gereux autant  que  la  t oo  petite  quantité  eft'  inutile  , fur  tout  dans  les 
terres  maigres  , à qu>  l’on  demande  au  - delà  de  leurs  forces.  Il  ne  faut  ni- 
trop  nirrop  peu  de  f imier;  Sc  tout  le  fecret  eft  de  fe  renfermer  dans  cette 
sncdiocmé,  qui  doit  amander  & échauffer  la  terre  , mais  non  pas  i’enflàmeÆ 
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& la  rendre  brûlante.  On  ne  peut  gueres  pécher  par  l’excès  dans  les  Jardins 
- Potagers  ou  Communs  où  l’on  demande  de  gros  legumes  8c  des  productions 
bien  nourries.  Après-tout  un  habile  Jardinier  doit  connoître  fa  terre  , pour 
y donner  de  l’engrais  à proportion  de  fes  befoins  : d’ordinaire  on  met  une 
hottée  de  fumier  de  médiocre  grandeur,  fur  la  longueur  de  chaque  toife  de 
talus. 

Si  l’on  ne  peut  pas  avoir  alfez  de  fumier  , il  faudra  répandre  fur  la  fu- 
perfide  de  la  terre  , le  peu  qu’on  en  aura , & le  faire  également  ; enfuite  par 
le  moïen  d’un  bon  labour  d’environ  neuf  à dix  poûces  de  profondeur  , on  en- 
terrera le  fumier  , de  maniéré  qu’il  ne  parodie  plus  par  le  dehors,  8c  que 
cependant  il  ne  foit  pas  trop  avant , comme  je  l'ai  dit  pages  jij , ôc  514.  du 
premier  Tome.  Le  Crotin  de  Mouton  8c  de  Chèvre  eft  lur-tout  très  - pro- 
pre en  telle  occafion  ; puifqu’un  ou  deux  pouces  d’épais  de  l’un  ou  l’autre 
font  autant  d’effet,  qu’une  quantité  beaucoup  plus  grande  d’autre  forte  de 
fumier. 

V.  Le  temps  de  faire  les  amandemens  eft  l’Automne  ; car  alors  le  fumier 
■fe  dilfout  par  les  pluies  , il  pénétre  la  terre  , 8c  durant  l’Hyver  il  fe  meurit 
& prépare  les  produ&ions  des  faifons  fuivantes  , pourvu  qu’on  le  mêle 
bien  par  le  labour  -y  8c  c’eft  pour  cela  qu’après  le  mouvement  des  tranchées 
ou  quarrez  entiers  qu’il  a fallu  fumer  a vive  jauge,  on  finit  par  un  labour 
univerfel  qui  rende  la  fuperficie  égale.  On  peut  encore  fumer  au  Printemps  , 
quand  on  prépare  la  terre  pour  les  Semences  & les  Plantes  : Mais  pour  l’Eté,, 
le  fumier  eft  trop  tôt  feché  par  la  chaleur  véhémente  qui  le  fait  chanci  j 
ainfi  bien  loin  d’être  favorable  aux  Plantes,  il  leur  eft  pernicieux  , princip  = 
lement  s’il  eft  en  trop  grande  quantité  ; car  il  s’y  engendre  de  gros  V s 
blancs  qui  reftent  dans  la  terre,  & y rongent  tout  ce  qu’ils  y trouvent  ce 
tendre. 

Terreau. 

Nous  parlerons  ci-après  de  la  maniéré  de  faire  des  couches  pour  tous 
les  ufages  aufquels  nous  avons  remarqué  que  le  fumier  de  Ch  val  nou- 
veau fait  étoit  propre.  Il  s’y  confomme  à la  longue  de  telle  foi  te  , 
qu’il  fe  réduit  en  un  terreau  aufïï  meuble  que  de  la  terre  j & pour  lors  il 
n’eft  plus  employé  comme  un  fumier  qui  ei  grailïe  , mais  comme  une  terre 
capable  de  produire  par  elle- même  de  petites  Plantes.  On  en  met  lept  a huit 
poûces  d’épais  fur  les  Couches  nouvelles,  pour  y élever  des  Salades,  des  Raves, 
des  Legumes  à replanter  j ou  pour  y en  planter  à demeure , comme  Melons, 
Concombres , Laitues  pommées,  &c.  On  en  répand  aufiî  environ  deux  poû- 
ces d’épais  fur  les  nouvelles  femences  au  Printemps  , & en  Eté  , quand  elles 
font  d’une  nature  à s’endurcir,  ou  à fe  lécher  : car  ce  terreau  conf  rvant  la 
fraîcheur  produite  par  les  labours  & les  arrofemens  , empêche  cet  inconvé- 
nient, 8c  fait  que  les  graines  germent  8c  lèvent  foit  aifémenr. 

Au  refte  voyez  ce  qui  a déjà  été  dit  au  Chapitre  des  Amandemens  des 
«erres  aux  Champs,  au  premier  Tome,  page  jcp. 
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CHAPITRE  V. 

Des  labours  & des  arrofemens  des  Jardins. 

LEs  Labours  8c  les  Arrofemens  avec  les  Amandemens,  entretiennent  toute 
la  fécondité  des  Jardins  , de  même  qu’ils  en  fourniflent  aulü  prefque 
tout  le  travail. 

Des  Labours. 

Les  Labours  font  encore  d’une  nécefîïté  plus  indifpenfable  dans  les  Jar-. 
dins  que  dans  les  Champs.  A la  vérité  il  n’y  font  pas  fi  forts  , & on  ne  les 
fait  ordinairement  qu’à  la  Bêche  & à la  Houe  , ou  au  plus  à la  fourche  8c 
rarement  à la  Charué  : mais  plus  iis  font  fuperficiels , plus  il  faut  les  réitérer 
fouvent. 

Ce  n’eft  qu’à  force  de  remuer  la  terre  & de  mettre  celle  de  deflous  à la 
place  de  celle  de  defliis  , qu’on  la  rend  meuble  8c  legere , fufceptible  de  l’hu- 
midité de  la  rofée  8c  de  la  pluie,  de  la  chaleur  du  Soleil  , 8c  des  fels  de  fé- 
condité qui  nagent  dans  l’air  ; c’eft  auflï  le  labour  fréquent , qui  en  même- 
temps  qu'il  détruit  les  mauvaifes  herbes , rend  la  terre  facile  à pénétrer  aux 
Plantes  : 8c  c’eft  ainfi  que  le  labour  donne  la  fertilité  aux  terres  qui  en  ont 
peu  , ou  la  conferve  dans  celles  qui  en  ont  fuffifamment. 

1.  Le  premier  Labour  qui  eft  le  défrichement  du  Jardin  , doit  fe  faire  dans 
un  temps  fec  pour  les  terres  humides  ou  fortes  ; & dans  un  temps  humide, 
pour  les  terres  legeres  , féches , fablonneufes  ou  pierreufes.  De  même  celles- 
ci  fe  contentent  de  labours  de  profondeur  médiocre  , 8c  les  autres  ont  befoin 
d’être  remuées  à fond  & labourées  à vive  jauge:  le  tout  fe  réglé  fur  les  difFè- 
rens  temperammens  des  terres  , comme  je  l’ai  expîiqué  ci-deflus  Chapitre  3. 

8c  au  premier  Tome  pages  519.  8c  514. 

Après  ce  labour  general , il  eft  nécelfaire  de  laifler  repofer  la  terre  pendant 
quelque  temps  , afin  qu’elle  puiflè  fe  lier  , 8c  qu’abohnie  par  les  rayons  du. 
Soleil  8c  autres  influences , elle  devienne  plus  capable  de  recevoir  toutes  for- 
tes de  plantes  8c  de  femences.  Cela  fera  particulièrement  pour  le  Potager  , fi 
l’on  en  fait  le  défrichement  en  Septembre  ou  Oétobre  , car  alors  la  terre  aura 
tout  l’Hyver  pour  fe  mijotter , & la  gelée  quf  donnera  deflus  , la  rendra  ex- 
trêmement bonne  8c  douce.  Elle  s’améliorera  encore  davantage  , fi  l’on  attend 
à y femer  chaque  chofe  dans  fa  faifon.  La  plus  propre  pour  commencer  , eft 
l’Automne  , fi  l’on  veut  être  fourni  fucceflivement  toute  l’année  de  tout  ce 
qu’un  Potager  peut  produire.  On  y donne  auparavant  un  fécond  labour  d’un 
bon  pied  , ou  d’un  pied  8c  demi  de  profondeur  ; 8c  fi  le  fumier  qu’on  avoic 
répandu  fur  la  furface  fix  femaines  ou  deux  mois  plutôt-,  n’eft  pas  bien  con-. 
fommé  , il  faudra  le  faire  defcendre  au  fond  de  la  jauge , avec  la  Bêche. 

II.  On  préparera  de  la  même  maniéré  chaque  quarré  , dans  la  faifon  qui  , 
précédera  celle  ou  l’on  voudra  l’enfemencer.  Ainfi  pour  les  femences  du  Prin- 
temps * , 
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temps  , il  faut  que  la  terre  foit  fumée  & labourée  en  Hyver  : ôc  pour  femer 
& replanter  en  Eté , il  faudra  labourer  & fumer  dès  le  commencement  du 
Printemps, 

I I I.  Le  vrai  temps  de  labourer , fe  réglé  fur  la  qualité  des  terres  , comme 
la  première  façon  qu’on  leur  donne  : c’eft-à-dire  , que  les  terres  chaudes  & 
féches  doivent  ( en  Eté  ) être  labourées  ou  un  peu  devant  la  pluie  , ou  pendant 
la  pluie . , ou  incontinent  après  , & fur- tout  s’il  y a apparence  qu’il  en  doive 
encore  tomber  ; fi  - bien  que  pour  lors  on  ne  fçauroit  prefque  les  labourer  â 
ni  trop  fouvent  , ni  trop  avant  quand,  il  pleut  ; ôc  par  une  raifon  oppofée, 
il  ne  les  faut  gueres  labourer  pendant  le  grand  chaud , à moins  qu’on  ne 
les  arrofe  auffi  - tôt.  Les  terres  fortes , froides  ôc  humides  ne  doivent  au  con- 
traire être  labourées  que  dans  les  grandes  chaleurs  ôc  jamais  en  temps  de 
pluie  j ôc  le  feul  remede  pour  celles  qui  fe  gercent  , eft  de  le  faire  très- fré- 
quemment, ôc  fort  avant. 

IV.  L’on  fe  contentoit  autrefois  de  donner  quatre  labours  par  an  aux  arbres 
fruitiers,  un  en  chaque  faifon  : mais  il  eft  très-utile  de  les  labourer  encore 
plus  fouvent  en  quelque  forte  de  terre  qu’ils  foient  ; prenant  garde  néanmoins 
de  ne  jamais  le  faire  quand  ils  font  en  fleur , non  plus  qu’à  la  vigne  quand 
elle  pouffe  , parce  que  la  terre  fraîchement  remuée  exale  au  Printemps  beau- 
coup de  vapeurs  pernicieufes  aux.  Fleurs  & à la  Vigne  y d’autant  plus  que 
les  gelées  blanches  qui  font  alors  fort  ordinaires  , peuvent  arrêter  & fixer  ces. 
exalaifons  près  de  la  furface  ôc  fur  les  fleurs  , qui  en  étant  attendries  6c  hu- 
meétées , courront  rifque  de  périr  plus  facilement. 

A l’égard  des  plantes  6c  herbes  Potagères , il  n’eft  pas  moins  néceffaire  d’en, 
tenir  toujours  la  terre  meuble,  foit  à force  de  labourer  à la  bêche,  comme 
Artichaux  , Cardons  ôc  autres  , foit  à force  de  béquiller  ôc  de  ferfouir  aux 
endroits  , où  par  fa  trop  grande  proximité  des  plantes  „ on  ne  peut  employer 
que  la  ferfoüette  ; par  exemple  dans  les  Fraifiers  , les  Laitues,  les  Chicorées  ,, 
les  Pois  , les  Fèves  , les  Céleris  ,&c.  Béquiller ,.  Béchoter  , ou  Biner , en  fait  dé 
Jardinage  ,.  veut  dire  faire  avec  la  ferfoüette  , la  houlette  ou  autre  petit  outil , 
un  fort  leger  labour  , pour  ameublir  la  terre  qui  paroît  battue  ou  féche 
dans  quelque  Caiffe,  ou  fur  quelque  planche  de  Pois , Fraifiers  & autres  plan- 
tes , aufqueiies  on  veut  procurer  de  l'humidité  ôc  de  la  nourriture,  fans  ea 
bleffer  le  pied: 

V.  Quand  on  laboure  des  planches  entières  ou  même  dès  carrez  pour  j 
femer  ou  replanter  , il  faut  difpofer  le  labour  , de  maniéré  qu’il  puiffe  mieux 
fournir  aux  befoins  des  plantes  qu’on  y.  deftine.  Car  comme  il  y en  a qui 
veulent,  plus  d’humidité  que  d’autres,  par  exemple,  les  Artichaux  , les  Sa- 
lades , l’Ofeille,  les  Plantes  à groffes  racines;  il  faut  faire  en  forte  que  celles- 
là  profitent  amplement  des  eaux  de  dehors  ; ôc  pour  celles  qui  fo  con- 
tentent de  moins,  comme  les  Afperges , il  eft  fuperftu  de  fe  trop  tourmenter, 
à leur  en  faire  venir,. 

Dans  l’interval  des. labours,  on  doit  prendre  foin  de  ratiffer  ou  arracher  les 
méchantes  herbes  qui  croiffent  particulièrement  l’Eté  & l’Automne,  ôc  fe 
multiplient  à l’infini  fi  on  les  y laiffe  grainer  : cela  empêche  auffi  qu’elles  ne 
çonfomment  la  nourriture  des  bonnes  produétions.  On  détruit  aifément  les 
mauvaifes  herbes , quand  les  labours  font,  recens  j mais  s’il  font  plus  vieux 
T me  JI3  I 
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faits  , il  faut  labourer  de  nouveau  ; & par  ce  moïen  ces  méchantes  herbes 
mifes  au  fond  de  la  terre  , s’y  pourriront , & y ferviront  d’un  nouvel  engrais  ; 
il  faut  excepter  le  Chiendent  & le  Liferon  qu’il  faut  toujours  exftirper  Sc 
déraciner  avec  foin. 

V I.  Ces  labours , comme  on  l’a  vû  , doivent  être  drfFerens.  Il  s’en  fait 
de  profonds  , & cela  en  pleine  terre  & au  milieu  des  quarrez  ; &c  de  plus 
légers , fçavoir  autour  du  pied  des  arbres  , fur  les  Afperges  & parmi  les  menus 
legümes.  Pour  ceux-là  dans  les  terres  aifees  on  fe  fert  de  la  Bêche  & de  la 
Houe  ; & dans  les  terres  pierreufes  , & cependant  afTez  fortes  , on  prend  la 
Fourche  & la  Pioche  , dont  on  fe  fert  auüï  pour  herfer  , ou  remuer  & rom- 
pre les  mottes  de  terre  nouvellement  enfemencée  de  graines  potagères  , 8c 
les  faire  ainfi  entrer  au-deffous  de  la  fuperficie  où  elles  doivent  germer. 

VII.  La  néceffité  des  labours  frequens  ne  permet  pas  de  femer  ou  plan- 
ter , foit  beaucoup  d’herbes  potagères,  ou  beaucoup  de  Fraifiers,  près  du  pied 
des  Efpaliers,  & des  autres  arbres  à fruits.  Il  n’y  faut  que  des  chofes  qui  fub- 
fiftent  fort  peu  de  temps  , par  exemple  des  Salades  à replanter  ; & il  eft  en- 
core plus  à propos  de  n’y  rien  mettre  , fi  l’on  veut  que  les  arbres  s’en  portent 
mieux.  J’excepte  à l’égard  des  Efpaliers  , les  plantes  qui  aiment  le  voifinage 
des  murs  , & qui  ont  nécelfairement  befoin  de  cet  abri  pour  être  Printaniè- 
res. J’en  excepte  aufïï  les  Plantes  des  bordures  qui  doivent  toujours  accompa- 
gner les  allées  , & garnir  le  bord  des  Plâtres- bandes  ; en  forte  que  le  relie  du 
terrain  de  ces  Plattes-bandes  , qui  doit  être  au  moins  de  trois  pieds , comme 
je  l’ai  dit , relie  libre , & il  fuffit  pour  les  Efpaliers  & BuilTons  & pour  quel- 
ques plantes  Printanières. 

VIII.  Pour  avoir  la  facilité  de  biner  & ferfoüir  fans  rien  gâter , on  di- 
vife  les  quarrez  dans  leur  largeur  en  diverfes  planches  de  quatre  a cinq  pieds, 
les  féparant  par  des  fentiers  d'un  pied , afin  qu’on  puilfe  ferfoüir  à droite  & à 
gauche  fans  marcher  fur  les  labours  ; & fuivant  qui  la  terre  que  l’on  a eft 
forte  ou  legere , on  foûtient  les  bords  de  ces  planches  en  appuyant  le  rateau 
contre  , pour  empêcher  que  l’eau  des  arrofemens  & des  pluies  ne  s’écoule 
dans  les  fentiers  , ou  même  l’on  tient  ceux-ci  un  peu  plus  élevez. 

IX.  Dans  les  terres  féches  & légères  , il  faut  donner  un  labour  fort  pro- 
fond à l’entrée  de  l’Hyver  , &r  un  pareil  incontinent  après  qu’il  eft  palfé  9 
afin  que  les  pluies  & les  neiges  de  l’Hyver  & du  Printemps  les  pénétrent  aifé- 
ment  : &c  pour  les  terres  fortes  «Sc  humides,  il  faut  fe  contenter  de  leur  don- 
ner au  mois  d’Oétobre  un  petit  labour , feulement  pour  ôter  les  méchantes 
herbes  , & attendre  à leur  en  donner  un  fort  grand  à la  fin  d’Avril  , ou  au 
commencement  de  May,  fi  c’eft  pour  les  arbres,  étant  néceffaire  que  leurs 
fruits  foient  noüez  pour  éviter  l’inconvenient  que  j’ai  dit. 

Des  Arrofemens „ 

La  féchereffe  eft  l’ennemie  mortelle  de  la  végétation.  Les  Arbres  , les 
Légumes  & toutes  fortes  de  Plantes  ont  à pouffer,  croître  & produire  jufte- 
ment  au  Printemps  & en  Eté , que  le  hâle  8c  les  chaleurs  leur  font  la 
guerre  ; & ils  ne  peuvent  acquérir  ni  grolfeur,  ni  douceur,  ni  délicatefle , 
fi  on  ne  les  hume&e  abondamment.  Les  p'uyes,  quand  elles  font  longues 
êc  groffes , peuvent  bieu  fuftire  pour  certaines  petites  Plantes , comme  Frai- 
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fers  , Pois,  Fèves,  Salades,  Oignons  & autres  verdures  ; mais  outre  qu’on  a 
rarement  de  telles  pluyes , ce  n’eft  rien  que  ces  petites  Plantes , ôc  les  arrofe- 
snens  font  d’une  neceffité  indifpenfable  pour  toutes  les  Produ&ions  du  Jardin 
Fruitier  ôc  à Fleurs , même  pour  la  plupart  de  celles  du  Potager  5 emr'autres 
les  Artichaux  d’un  an  ou  de  deux , veulent  avoir  regulierement  deux  ou  trois 
fois  la  femaine  jufque  plein  un  grand  arrofoir  d’eau  à chaque  pied  : fi  on 
s’en  tenoit  aux  pluyes  qui  pourroient  tomber  , les  Moucherons  fe  mettroiene 
bien  vite  aux  Artichaux , la  pomme  en  demeureroit  petite , dure  & féche, 
& les  ailes  ne  produiroient  que  des  feuilles.- 

C’eft  donc  une  condition  abfolument  necefTaire,  que  d’avoir  de  l’eau  aux 
lieux  que  Ion  deftine  en  jardins,  & de  ne  point  épargner  les  arrofemens 
pendant  le  Printemps,  l’Eté  & une  partie  de  l’Automne. 

Il  eft  à fouhaiter  pour  cela , que  l’on  ait  les  eaux , foit  naturelles  ou  par 
artifice  , plus  hautes  que  les  endroits  que  l’on  veut  arrofer  : cela  eft  très- 
commode  & fort  utile  ; éar  il  n’y  a alors  qu’à  lailîer  couler  l’eau  doucement 
en  telle  quantité  qu’il  eft  befoin , par  des  canaux  tels  qu’on  les  peut  avoir, 
foit  de  bois  , de  plomb , ou  de  terre  cuite , & même  par  les  terres , y fai- 
fant  des  rigoles  qui  donnent  l’eau  par  les  fentiers  des  planches  , ôc  le  long 
des  bordures.  Cette  maniéré  abreuve  la  terre  infenfiblement  ôc  avec  beau- 
coup d’avantage  ; les  racines  en  font  rafraîchies,  fans  que  les  Plantes  en  foient- 
décharnées,  comme  il  arrive  quand-  l’eau  eft  verfée  tour-à-coup  avec  l’arro±- 
foir , qui  d’ailleurs  ne  peut  être  percé  fi  menu  , que  l’eau  qui  en  fort  abon- 
damment n’aftàilTe  la  terre,  ôc  ayant  difîbus  l’humeur  préparée  pour  la  Pro^ 
duéHon  , ne  l’entraîne  fouvent  plus  bas  qu’il  ne  faudroic. 

Cependant,  fi  l’on  ne  peut  faire  mieux,  on  ne  biffera  pas  de  prévenir  les 
maux  que  caufe  la  féchereftè  , en  fe  fervant  d’arrofoirs  , ou  de  pompes 
& de  feringues,  en  forte  que  le  jailliffement  de  l’eau  fe  fafîè  par  quantité 
de  trous  percez  le  plus  menu  qu’il  fera  poflîble.  Cette  derniere  façon  d’ar- 
rofer  eft  fur  tout  fort  propre  pour  laver  les  branches  ôc  les  feuilles  des  Ar- 
bres chargez  de  pouffiere  ou  infeétez  dé  Chenilles  8c  autres  Infeétes.  Mais 
à l’égard  des  Potagers,  if  faut  encore  un  coup,  que  ce  foit- là  la  derniere 
leffource,  & que  les  puits  aufquels  on  fera  réduit,  foient  peu  profonds  ; au- 
trement l’eau  coûtant  beaucoup  à tirer,  il  eft  à craindre  que  les  arrofemens 
ne  foient  que  très-médiocres-,  à caufe  du  coût,  ou  de  la  pareffe  des  Jardi- 
niers. 

Il  y a regulierement  fept  ou  huit  mois  de  l’année  pendant  îefquels  il  faut 
arrofer  tout  ce  qui  eft  dans  un  Potager.  Les  Afperges  feules  en  font  exemp- 
tes , parce  que  ne  venant  à faire  leur  devoir  qu’à  l’entrée  du  Printemps  , 
les  humiditez  de  i’Hyver  leur  fuffifent , Ôc  elles  n’en  ont  plus  befoin  paffë 
les  mois  d’Avril  & de  May.  Mais  comme  ces  deux  mois  font  les  temps  de 
Male  ôc  de  fécherefte , on  eft  affez  fouvent  obligé  d’àrrofer  alors  jufqu’aux 
Arbres  nouveaux  plantez , & ceux  qui  ayant  retenu  une  grande  quantité  de 
Fruit , paroiffent  médiocrement  vigoureux  : ce  qui  eft  fur  tout  indifpenfa- 
ble dans  les  Terres  féches  & légères,  quand  on  eft  au  folftice  d’Ecé.  Les 
Maraîchers  connoiflent  fi  bien  l’importance  & la  neceffité  des  arrofe- 
mens, que  quelque  pluye  qu’il  fafîe  pendant  l’Eté,  ils  11e  ceffènt  gueres 
d’artofer,  même  tous  leurs  jardins  5 & de- là  vient  cette  beauté  ôc  cette  groi- 
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Leur  de  leurs  herbages , dont  le  débit  leur  eft  fi  utile.  Auflï  difent-iîs,  pas 
une  efpece  de  Proverbe , que  le  Jardinier  qui  arrofe  emplit  fa  bourfe , pour 
marquer  que  ce  n’eft  qu’à  force  d’arrofer  qu’ils  font  leur  compte  dans  les 
faifons  arides. 

On  eft  quelquefois  réduit  à les  imiter,  c’eft  à- dire,  en  venir  à un  arro- 
fement  general  de  tout  le  Jardin.  Il  faut  en  ce  cas  une  grande  abondance 
d’eau,  8c  bien  de  la  commodité  pour  la  répandre  ou  la  faire  couler  fur  les 
Terres.  Heureufes  celles  qui  pour  cela  fe  trouvent,  comme  nous  l’avons 
dit , d’une  fituation  plus  bafle  que  l’eau  dont  elles  ont  befoin.  Il  eft  necef- 
faire  auflï  qu’elle  puifte  avoir  ton  écoulement  facile  par  une  pente  qui  les 
porte  dehors  ,8c  qui  empêche  leur  féjour  8c  le  dégât  des  Ravines.  C’eft  pourquoi 
j’ai  dit  qu’il  faut  que  le  Jardin  ait  quelque  pente  naturelle  ou  artificielle, 
des  arrêts , des  rigoles  8c  des  décharges  pour  l’écoulement  des  eaux.  Il  fe- 
roit  à fouhaiter  qu’on  pût  placer  le  Jardin  fur  une  douce  Colline , du  haut 
de  laquelle  forte  quelque  fource  vive  ou  quelque  ruifleau  coulant  -,  8c  le 
bas  de  la  Colline  ferviroit  pour  l’écoulement  des  eaux  fuperfluës  : cette  de- 
mi hauteur  de  Colline  donne  auflï  un  air  meilleur  & plus  temperé  ; au  lieu 
que  celui  des  Vallées,  eft  ordinairement  étouffé  par  la  réverbération  des 
rayons  du  Soleil  , caufée  par  les  hauteurs  voifines  , qui  empêchent  le 
vent  de  purifier  l’air , & de  le  rafraîchir  ; de  quoi  les  Arbres  & les  Plantes 
n’ont  pas  moins  de  befoin  pour  fe  maintenir  en  bon  état , que  l’homme  pour 
la  confervation  de  fa  fanté.  Mais  auflï  la  cime  & la  hauteur  entière  d’une 
Colline  ne  feroit  pas  propre  en  Jardins:  la  force  des  vents  y eft  trop  vio- 
lente ; les  Arbres  y foufifrenr  trop  d’agitation  dans  leurs  branches  & dans 
leurs  fruits  ; 8c  ils  n’y  peuvent  jetter  d’aflèz  profondes  racines  , pour  peu 
que  le  terroir  foit  mal  conditionné.  Il  n’y  a donc  point  de  meilleure  fitua- 
tion de  Jardin  qu’une  demie  hauteur  de  Colline , ou  il  fe  trouve  du  plain  , 
foit  naturellement  ou  par  artifice,  afin  que  les  Allées  & Promenoirs  y foient 
à peu  près  de  niveau  , beaux  8c  faciles,  & que  furvenant  des  ravines  8c  des 
pluyes  trop  fortes,  elles  n’entraînent  point  les  terres,  & n’endommagent 
point  les  Plantes  , comme  elles  feroient  fi  la  fituation  étoit  trop  en  pente. 

A l’égard  des  eaux,  elles  doivent  être  exemptes  de  toutes  mauvaifes  qua- 
îitez,  parce  qu’elles  ne  manqueroient  pas  de  les  communiquer  aux  Fruits 
& aux  Plantes.  Celles  des  Sources  de  Coteaux  font  ordinairement  les 
meilleures  , principalement  à boire.  On  demande  pour  cela  qu’une  eau  ait 
de  la  fraîcheur  8c  une  faveur  ferme,  partant  legerement  fans  laifler  aucun 
goût  qu’on  puirte  difeerner.  Elle  ne  doit  avoir  aucune-  odeur,  8c  être  fi 
claire,  que  fa  couleur  n’empêche  point  celle  du  vafe  où  elle  eft  vûë.  On 
juge  de  fa  bonté  fi  en  boüillant  elle  s’évapore  aifément  -,  8c  fi  étant  refroi- 
die, elle  ne  laifle  au  fond  du  vaifleau  aucun  limon  ou  gravier.  On  la  re- 
connoît  encore,  fi  en  jettant  des  goûtes  d’eau  dans  un  baflïn  bien  net,  elles 
n’y  laiflent  aucunes  taches,  lorfqu’elles  viennent  à fe  fecher  ; comme  auflï 
fi  les  Légumes  y cuifent  facilement,  fi  elle  nettoye  bien  toutes  chofes  en 
les  y lavant , 8c  adoucit  le  cuir  des  mains  ; fi  elle  reçoit  aifément  les  tein- 
tures, 8c  fur-tout  fi  dans  fon  baflïn  naturel  , ou  coulant  en  ruifleau  , elle 
ti  engendre  ni  moufle,  ni  joncs  , ni  limon.  Il  fe  trouve  des.  puits  creufez  en 
bon  terroir,  où  l’eau  a toutes  ces  bonnes  qualitez , auflï- bien  que  dans  les 
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Sources  des  Collines  ôc  autres  femblables.  Au  défaut  de  cet  avantage,  il  fuffira 
pour  les  arrofemens,  d’en  avoir  de  celle  qui  fe  pourra  recouvrer  avec  plus  de 
facilité  : obfervez  feulement  que  celle  de  Citerne  & de  pluye  doit  tenir  le 
premier  rang,  pourvû  qu’elle  foit  réchauffée  dans  des  Refervoirs  avant  de 
s’en  fervir  ; celle  de  Riviere  vient  après , & fon  bon  tempérament  fe  remar- 
que affez  aux  Arbres  plantez  au  bord  de  ces  Rivières , qui  fans  exception 
font  toûjours  les  plus  fains  ; celle  de  Puits  & de  Marais  font  les  moins  efli- 
mées  , quoique  la  derniere  foie  engraiflée  par  les  Egouts  des  terres  & des 
fients  des  beftiaux  qui  y boivent. 

Les  Arrofemens  doivent  être  plus  ou  moins  frequents , &plus  ou  moins  am- 
ples, félon  la  force  de  la  chaleur,  le  befoin  de  la  terre  ôc  le  volume  de  la  Plante. 
Si  on  furchargeoit  la  terre  d’eau , on  empêcheroit  l’adion  de  la  végétation  , & les 
Plantes  ou  Arbres  nouvellement  plantez,  périroient.  Cependant  il  vaut  mieux 
être  prodigue  qu’avare  en  arrofemens,  fur- tout  dans  les  Potagers  : fouvent 
il  vaudroit  mieux  ne  point  arrofer  du  tout,  que  d’arrofer  peu  ; cela  ne  fait 
qu’alterer  la  terre  qui  s’eft  attendue  à ce  fecours  , mais  qui  pour  être  trop 
foible  , ne  fert  qu’à  la  gerfer  ôc  à ranimer  les  Mulots,  Taupes  & autres 
animaux  terriers , que  cette  douce  fraîcheur  attire , parce  qu’ils  en  font  aulli 
avides  que  les  Productions , durant  la  fécherefTe  de  l’Eté  ; & ils  foüillent , 
foulevent  la  terre,  ôc  déracinent  les  Plantes,  que  la  chaleur  qui  pénétre 
enfuite  plus  aifément,  achevé  de  deffécher  ; ce  qui  n’arrive  pas  quand  on 
n’épargne  point  l’eau. 

Pendant  les  grandes  chaleurs , les  arrofemens  ne  fçauroient  prefque  être 
trop  fréquents  : i°.  Parce  que  ces  humiditez  réitérées  donnent  de  la  vigueur  à 
la  fève  & la  rendent  plus  abondante  pour  la  nourriture  des  Plantes.  i°.  Elles 
empêchent  qu’il  ne  fe  falTe  une  Ceffution  de  fève , qui  feroit  capable  de  faire 
mourir  tous  les  Végétaux,  Arbres  & autres. 

Dans  les  années  où  la  chaleur  ôc  la  fécherefTe  font  exceffives , comme  en 
1705  ôc  17  , on  remarque  qu’il  arrive  fouvent  une  Ctfation  de  fève  dans 

les  Arbres  ; ou  pour  mieux  dire , la  fève  cefîe  d’y  circuler  ; & ce  qui 
arrête  fon  cours , c’eft  la  chaleur  exceffïve , qui  aura  pénétré  les  feiiilles 
& les  branches  de  l’Arbre,  fans  faire  le  même  effet  fur  les  racines  „ 
parce  que  les  arrofemens,  ou  du  moins  la  fraîcheur  de  la  terre  les  confer- 
ve  toûjours  un  peu  ; au  lieu  que  les  branches  étant  tout  expofées  à la  feche- 
reffe , elles  fe  defféchent , ôc  les  pores  s’en  refl'errent  fi  "fort,  que  la  fève 
n’y  peut  plus  paffer.  Ainfi  un  jeune  Arbre  que  vous  aurez  vû  bien  verd 
ôc  vigoureux  le  matin,  le  foir  de  la  même  journée  ( quoique  vous  l’ay.z 
arrofé  la  veille  ) fera  tout  fatigué  , ôc  aura  les  feiiilles  penchantes  comme 
celles  d’un  Arbre  qui  va  mourir;. & il  mourra  en  effet,  fi  vous  vous  en 
attendez  à la  rofée  de  la  nuit , ou  fi  vous  Tarrofez  feulement  par  le  pied  9 
quelqu’ample  que  foit  vôtre  arrofement.  L’unique  remède  contre  la  ceffa- 
tion  de  fève  qui  a caufé  cet  accident,  c’efl:  d’arrofer  aufîi  tôt  l’Arbre  en 
forme  de  pluye  par-  deffus  les  branches , fins  attendre  au  lendemain  ; cela 
rétablira  la  circulation  de  la  fève  dans  tout  l’Arbre,  & le  lendemain  il  fera 
aufïï  gaillard  que  s’il  n’avoit  point  du  tout  fouffert  la  veille.  Ce  qui  prouve 
combien  les  arrofemens  & la  vigilance  font  neceffaires  dans  le  Jirdmage. 

Au  furplus , un  bon  Jardinier  fçait  connoître  à fond  fa  terre  ôc  fes  élc*? 

E iij 


?g  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE, 

ves , pour  proportionner  à leurs  befoins  la  qualité  & la  quantité  des  fëcours? 
qu’il  leur  donne:  par  exemple  dans  les  Vallons  & les  autres  fituations  balles; 
qui  ont  prefque  toujours  des  fources  8c  des  ruilîeaux  , les  arrofemens  y font 
plus  aifez,  8c  il  n’eft  pas  befoin  d’en  tant  faire;  d’autant  que  d’ordinaire  il: 
y a de  l’eau  à la  profondeur  d’environ  trois  pieds , qui  s’élève  par  une  phil- 
tration  naturelle  jufqu’à  la  fuperficie,  8c  entretient  la  terre  dans  un  bon  tem- 
pérament. Dans  les  Coteaux  même,  auffi-bien  qu’au  pied  des  Collines,  on 
trouve  auffi  quelquefois  de  ces  foürces  d’eau , qui  humeétent  la  terre  & qui; 
font  d’un  bon  fecours , pour  diminuer  la  quantité  des  arrofemens , ou  du  moins 
pour  les  faciliter. 

Quant  à l’heure  à laquelle  on  les  doit  faire , foit  au  matin  , à midi  ou  au 
foir  , chacune  de  ces  heures  a fes  partifans. 

Les  uns  arrofent.  en  plein  midi , parce  qu’alors  l’alteration  eft  plus  gran- 
de, & la  chaleur  qui  eft  en  la  terre  fuffira  pour  attiédir  l’eau  ; ce  qui  con- 
vient aifez  à certaines  Plantes  > particulièrement  à celles  qui  font  fortes  , vo~ 
races  & chaudes. 

Mais  ces  arrofemens  faits  à midi  , font  des  prompts  changemens  d’une 
extrémité  à l’autre,  qui  paroiffent  contraires  à la  nature-,  elle  aime  à être 
douce,  égale  8c  temperée  : c’eft  pourquoi  d’autres  aiment  mieux  arrofer  le 
foir,  quand  la  fraicheur  de  la  nuit  commence  à fe  faire  fentir,  ou  durant  la 
nuit  même,  après  avoir  fait  échauffer  l’eau  à.  l’air  8c  au  Soleil  pendant  la 
journée  j par  ce  moyen,  l’eau  fe  trouvant  temperée,  la  terre  s’en  abreuvera* 
à plailir 6c  les.  Plantes  l’attireront  moins  avidement , mais  plus  fruétueufe- 
ment. 

D’autres  enfin  prétendent  qu’il  ne  faut  point  arrofer  le  foir  fans  une  gran- 
de neceffité  : c’eft , difent-ils,  une  humidité  qui  vient  à contre-temps , & qui. 
eft  très- préjudiciable  aux  Plantes  , parce  qu’elle  attire  8c  augmente  la  frai- 
cheur de  la.  nuit  -f  c’eft  pourquoi  ils  veulent  que  les  arrofemens.  fe  faftent  le: 
matin,  aftn  qu’ils  préparent  les  Plantes  à recevoir  la  chaleur  à venir,  8C: 
que  la  produétion  foit  plus  aifée.  D’autres  au  contraire  condamnent  les  ar- 
rofemens du  matin,  parce  que  l’eau  qui  eft  devenue,  plus  froide,  n’eft  plus 
lî  propre  pour  l’accroiftement  des  Plantes,  la  froidure  retardant  l’acfion  de 
la  terre,  qui  pour  bien  agir,  n’a  pas  moins  befoin  de  chaleur  que  d’humi- 
dité.. 

Pour  concilier  ces  diffërens  fentimens  , 8c  prendre  le  meilleur  parti,  je 
crois  que  par- tout  on  peut  arrofer  le  matin  ou  même  le  foir,  principale- 
ment pendant  les  grandes  chaleurs  ; mais  qu’on  ne  doit  plus  arrofer  le  foir 
au  Printemps  8c  au  mois  de  Septembre  , parce  qu’alors  les-  nuits  comment- 
cent  à être  aft'ez  fraîches. 

Au  refte , nos  Maraîchers  de  Paris , qui  paffent  pour  les  meilleurs  Jardiniers 
ÎPotagiftes.  de  France,  8c  qui  font  ee  qu’on  appelle  en. quelques  endroits 
Hortïllons & par  dérifion.  Planteurs  de  Choux,  arrofent  leurs  Légumes  pen- 
dant tout  le  jour,  fouvent  même  pendant  la  nuit,  indiftin&ement , fuiyans 
îe  temps  qu’ils  ont  , 8c  fuivant  la  féchereffe,  8c  ils  ne  s’en  trouvent  pas 
mal  ; ils  employent  même  fans  façon  , de  l’eau  échauffée  ou  crue  , comme 
elle  fe  prefente,  quoique  quelques  fins  Curieux  prétendent  que  l’eau  tiède 
eft  funefte  à. toutes  fortes  de  Plantes.  Mais  quand  on arrofe  les  Plantes  qui  font 
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THyver  dans  la  ferre,  où  elles  ont  quelquefois  befoin  d’être  humedées,  on 
doit  arrofer  la  terre  doucement,  deux  heures  après  le  Soleil  levé  , & ne 
moüiller  jamais  la  Plante:  ce  feroit  même  allez  bien  fait  de  fe  contenter  de 
mettre  le  bas  du  pot  où  eft  la  Plante  , dans  l'eau , à la  hauteur  de  trois 
doigts. 

Les  grilles  qui  forment  le  goulot  des  Arrofoirs,  ne  fçauroient  être  trop 
ferrées , parce  que  l’eau  tombant  en  pluye  bien  menue  , pénétre  doucement 
la  terre  fans  la  battre  & fans  la  noyer. 


CHAPITRE  VI. 

L’Année  du  Jardinier, 

ou 

«Cf  qu’il  y a dy Ouvrages  & de  Récoltes  à faire  dans  toutes  fortes  de 
Jardins , fendant  chaque  mois  de  l’annee. 

COMME  je  parle  ci-après  de  chaque  efpece  de  Jardin  en  particulier  „ 
j’aurois  pû  renvoyer  à chacun  ce  qui  les  regarde  ; d’autant  que  par  là 
on  auroit  trouvé  dans  chaque  ClalTe  tout  ce  qu’on  peut  defirer  : mais  j’ai 
mieux  aimé  ne  faire  qu’un  Article  general  des  Ouvrages  & des  Récoltes  de 
tous  les  Jardins,  afin  que  l’on  voye  ici  d’un  feul  coup  d’œil  tout  le  théâtre  du 
Jardinage,  c’eft-à-dire  tous  les  foins  qu’il  y a à fe  donner,  & les  efperances 
qu’il  y a à avoir  ; d’autant  plutôt  qu’il  en  auroit  falu  faire  des  répétitions , 8c 
qu’il  s’agit  dans  ce  premier  Livre-ci  de  ce  qui  regarde  le  general  du  Jardina- 
ge ; on  y aura  aifément  recours  pour  ce  qui  concernera  chaque  forte  de  Jardiu 
en  particulier. 

Janvier.. 

Le  Jardinage  demande  une  attention  perpétuelle,  & Pon  y voit  une  fuite 
continuelle  de  foins  & de  fruits  qui  fe  luccedent  : dans  l’Hy  ver  même , qui 
femble  détruire  tous  les  Végétaux,  il  y faut  de  î’a&ivité  pour  combattre  la 
rigueur  de  la  faifon , fuppléer  à l’engourdiflement  de  la  Nature  par  les 
Serres , les  Couches , les  RechaufFemens , hâter  les  produirions  Printanières 
& préparer  les  Plants. 

Travail  de  Janvier. 

Quand  le  Jardinier  ne  pourra  plus  travailler  au  Jardin,  il  s’occupera  à 
faire  des  Pai  lia  (Tons , des  Brife- vents  Sc  des  Cloches  de  paille,  a faire  on 
raccommoder  les  Cailfes  & tous  les  Uftanciles  du  Jardinage , à porter  le 
Fumier  , le  Terreau  & les  autres  Amandemens  convenables  pour  faire  les  Plan- 
ches , Couches  , RechaufFemens  & Engrais  necelTaires  ; enfuite  il  les  diftri- 
huera  & fera  les  foüilles , tant  pour  planter  que  pour  amander  la  terre. 

Ouvrages  de  Janvier  au  Jardin  Fruitier.  Planter  & tailler  les  Arbres  qui  ne 
Font  point  encore  été  j fortifier  de  terre  neuve,  après  les  gelées  & la  neiges 
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ceux  qui  languiffenc  ; émoulfer  en  temps  humide,  ceux  qui  ont  befoin  de: 
l’êcre  : faire  aux  Arbres  vieux  ou  trop  vigoureux , les  operations  favorables,, 
comme  de  leur  couper  quelque  grofte  racine  pour  leur  faire  porter  du  fruit, 
ce  qu’il  eft  pourtant  mieux  de  faire  en  Novembre  & Décembre  : Greffer  en. 
fente  les  Poiriers  , Pommiers  8c  Pruniers  : Réchauffer  des  Figuiers , pour  avoir, 
des  Figues  de  bonne  heure  : travailler  aux  Treillages  des  tfpaliers , fans  at- 
tendre le  Printemps,  qui  eft  le  temps  de  leur  pouffe  : emmanequiner  des; 
Arbres,  emporter  8c  encaiffer  des  Figuiers,  marcoter  de  la  Vigne,  des  Fi- 
guiers, des  Groifeliers  , & avoir  grand  foin  de  la  Serre. 

Au  Jardin  Potager.  Détruire  les  vieilles  Couches  ; & du  fumier  pourri 
pourri  qu’on  en  retire , en  amander  d’autres  terres  : mettre  les  terreaux  à. 
part  8c  nettoyer  la  place  des  Couches,  pour  les  faire  dans  la  faifon  : faire 
dès  le  commencement  de  ce  mois , celles  à Melons , Champignons  & Con- 
combres ; & quand  on  eft  curieux  de  nouveaatez  , faire  des  Couches  pour 
y femer  des  Graines  de  laitues  à couper,  avec  fes  fournitures,  pour  les  Sa- 
lades , & des  Raves  : femer  auiïî  fur  Couche  de  la  Laitue  8c  de  la  Poirée  à; 
replanter,  de  la  Bouracha  , de  la  Buglofe  & de  la  Bonne- Dame  : Clocher , 
c’eft  à dire  couvrir  de  Cloches , les  Laitues  pomméesr,v  Concombres  8c  Me- 
lons : élever  des  Fraifes  fur  Couche,  pour  en  avoir  en  Avril  8c  May:  cou- 
vrir de-  Paillaffons  toutes  les  Semences  8c  Plantes  qui  en  ont  befoin  Réchauf- 
fer de  temps  à autre  les  Couches,  les  Afperges  , les  planches  d’Ofeille  8c 
autres  : lier  avec  du  pley.on  le  haut,  des  Laitues  fortes  qui  n’ont  pas  encore 
pommé  , pour  les  faire  pommer,,  ou  du  moins  blanchir  : & enfin  avancer 
petit  à petit:  tous  les  Ouvrages  du  Printemps., 

A*t  Jardin  Fleuri  fie , Détruire  les  vieilles  Couches,  préparer  les  fbffes  des 
nouvelles,  amander  les  mauvais  endroits. ; couvrir  les  Plantes  qui  craignent" 
le  froid  ; ferrer  les  Anémones  en  pots-  8c  les-  autres-  jeunes  Plantes  femées. 
dans,  des  pots-  ou  dans  des  caiffes  -,  élever  fur  Couche  des  Jacinthes , des  NarcifTes 
de  Conftantinople , des  Tulippes  , &c  ; tenir  les  Sounffiéres  bien  tendues  8c: 
bien  amorcées  d’amandes , de  pois  ou  d’a.velines , pour  prendre,  les  Rats 
Mulots , Taupes,  &c». 

Récoltes  de  Janvier;. 

Outre  les  Fruits  d’Hyver , on  recueille  dans  le  Potager  des  Choux  de  plu» 
fleurs  fortes  ; & par  le  fecours  des  Couches , de  l’Ofeille  tant  ronde  que. 
k>ng.ue,  des  petites  falades  de  Laitues  à couper,  avec  fes  fournitures,  Cref- 
fon  alenois  , Cerfeuil  tendre,  Perfil,  Ciboule,  Porreau  ^ Champignons , mê- 
me Afperges  rougeâtres  8c  vertes,  meilleures  que  celles  qui  viennent  natu- 
rellement en  Avril  8c  May  : on  peut  aulïi  avoir  pat  le  moyen  de  la  ferre3, 
des  Cardons  dJEfpagne , Cardes  d’Artichaux,  Celleri  & Perfil  de  Macédoi- 
ne, blanchis  ; des  Choux- Fleurs  , des  Artichaux  , de  la  Chicorée,  tant  blan- 
che que  fauvage  • des  Citroüilles  8c  Potirons  ; des  Concombres  , Pourpier , 
Câpres  - Capucines  8c  Champignons,  le  tout  confij.de  l’Oignop  , de  l’Ail, 
de  l’Echalotte,  8c  toutes  fortes  de  Racines,,  comme  Carottes,  Panais,  Na- 
vets, Bêtes  Raves , Salfifix,  tant  communs  que  d’Efpagne,  8cc. 

Et  du  jardin  Fleurijle , on  a en  Janvier  les  Fleurs  de  Laurier,  de  Thirn , 
& de  P-eice.-neige , & des  feuilles  de  Laurier-rofç  pour  mettre  autour  des 
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plats  qu’on  fert  à table  : on  a auffi,  fur  tout  par  le  moyen  des  Couches 
quelques  Anémones , Nare  (Tes  du  Levant , Jacinthes , Ciclamens  ôc  Aconits 
d’Hyver,  Priqaeveis  & Saffran  Printanier., 

Février,  Ouvrages, 

On  continue  ceux  du  mois  précédent  ; & proprement,  vers  la  mi.  Février 
quand  le  temps  eh  beau.,  fe  fart  l’ouverture  de  toutes  fortes  d’Ouvrages.  * ' 

On  laboure  & fume  a force  5 & dans  le  Jariin  Fruitier  on  plante  de  I®, 
Vigne  & toutes  fortes  d’Arbres,  on  en  greffe  d’autres  en  fente,  011  en  taille 
encore  d’autres.. 

Au  Potager , on  fait  les  Couches  pour  Raves,  petites  Salades,  & pouf 
élever  to.  t ce  qu’oil  veut  replanter  en  pleine  terre  : on  entretient  les  re- 
chauffemens  de  Fraifers  fur  Couche,  & d Afperges:  on  férne  dans  ce  mois, 
& non  plus  . tard  les  Melons  & Concombres  qu’on  n’a  point  femé  en  Jan- 
vier, & du  Pourpier  verd  ; le  Doré  ne  fe  férne  qu’en  Mars,  parce  qu’il  eft 
trop  délicat  ton.  férne  aufli  en  Février  les  premiers  Choux  pommez  ; 5c  on  re- 
plante ceux  qu’on  a femé  à la  fin  d’Aoûc,  quand  ils  commencent  à mon- 
ter : on  replante  de  même  fur  Couche  & fous  Cloche  , les  Laitues  qu’o® 
avoir  femé  dès  l’Automne  en  pleine  terre,  pour  en  avoir  de  pommées  de 
bonne  heure , fur-tout  les  Crêpes  blondes  qui  viennent  plus  vite  que  les 
autres  : on  replante  aufiï  les  Melons  & Concombres  à quelque  abri  ; & en- 
fin on  commence  a femer  en  pleine  terre  ce  qui  eft  long- temps  à lever 
comme  Carottes,  Panais  , Cheriiis , Bêtes -raves,  Scorfonéres  , fur-tout  le 
Perfil , l'oignon,  le  Poreau  , les  Ciboules,  l’Ofeille,  les  Pois  hâtifs  le^ 
Fèves  de  Marais,  la  Chicorée  fauvage,  & même  la  Pimprenelle. 

Au  Jardin  à Fleurs , on  fende  fur  Couche  les  Plantes  tardives  à porter 
leurs  fleurs  ou  leurs  fruits,  comme  la  Balfamine,  les  Pommes-d  amour  , le  Da- 
tura,  la  Canne. dinde,  la  Pomme  d’Ethiopie,  la  Dorée,  les  Amaranthes  s 
on  feme  aulïï  la  Croix  de  Malte,  la  Mayenne,  le  Didame,  la  Jacée  des 
Indes,  les  Oeillets  & la  . Cewfoude  Royale  : pour  les  préferver  de  la  gelée, 
on  les  cloche  & on  jette  de  la  paille  ou  du  grand  fumier  par-deffus,  coml 
me  aux  Melons,  ou  on  les  couvre  de,  bons  paillaffons , & on  leur  donne  m 
peu., d’air  quand  il. fait  beau. 

Récoltes  de  Février, 

On  y a , fur-tout  par  îe  moyen  des  Serres  5c  des  Couches , tout  ce  que  j ai  dig  ’ 
au  mois  précédent,  avec  un  peu  plus  d’abondance,  comme  petites  Sala- 
des, Ofeille  j Raves,  Afperges , &c.  Et  en  Fleurs,  on  a,  outre  celles  dœ 
mois  précédent,  les  Hépatiques,  l’Iris  de  Perfe , la  Perce-neige  , ôc  fou- 
vent  la,  Violette,  quelques  Tulippes  & quelques  Totus-albus.  3 

Mars,  Travail. 

. Un  Jardinier  diligent  commence  dès  lors  à avoir  fon  Jardin  paré  gg  : 
garni. 

On  donne  le  premier  labour  à toutes  fortes  de.  Jardin  s. 

Dans  celui  à Fruits , on  greffe  encore  en  fente,  & on  achevé  de  tailfee 
feplanter  les  Arbres,  foit  en  place  , foie  en  mannequin , même  les  Gxp~ 
Tme  H „ F . 
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feliers,  Framboiliers , Hcc,  fur-tout  dans  les  terres  humides  5 il  n’y  a que 
les  Arbres  vigoureux  que  l’on  ne  taille  que  quand  ils  ont  commencé  à pouf, 
fer,  pour  arrêter  leur  fouge  & ne  pas  perdre  quelques  boutons  à fruits, 
qui  ne  s’achèvent  qu’au  Printemps;  on  laboure  le  pied  des  Arbres  Fruitiers 
avant  qu’ils  foient  en  fleurs,  mais  après  toutes  les  gelées  paflèes  : on  févre  les 
Marcotes  de  Figuiers  qui  font  en  pleine  terre,  pour  les  mettre  dans  les 
Caifles , 8c  enfuite  fur  les  Couches.  Vers  le  ij  de  ce  mois,  on  taille  les 
Pêchers  & les  Abricotiers  ; on  met  en  terre  les.  Amandes  germées  j 8c  après 
la  pleine  Lune  de  Mars,  on  découvre  tout- à fait  les  Figuiers  qu’on  n’avoit 
encore  découvert  qu’à  demi,  8c  on  leur  ôte  tout  le  bois  mort. 

Dans  le  Potager , on  achevé  les  premières  femences  qui  font  à faire  en 
pleine  terre , 8c  on  couvre  de  terreau  les  Plantes  enfemencées  : on  fait  de 
nouvelles  Couches  pour  replanter  les  Concombres  8c  les  Melons  : on  feme 
en  pleine  terre  la  Bonne-dame,  &c  des  Raves  parmi  toutes  les  autres  Plantes, 
elles  (ont  bonnes  à cueillir  au  commencement  de  May,  avant  que  les  autres 
foient  aflez  fortes  pour  en  être  incommodées  : on  feme  de  même  tout  ce  qui  doit 
-être  replanté  en  pleine  terre  , comme  Laitues,  tant  du  Printemps,  que  pour 
replanter  fur  la  fin  d’Avril  j car  il  faut  qu’elles  foient  deux  mois  en  terre  avant 
que  d’être  aflez  fortes  pour  replanter  : on  feme  encore  des  Choux  pommez  pour 
î’arriere  fai  fan  ; des  Choux-fleurs  , pour  en  mettre  en  place  à la  fin  d’Avril  j 
s’ils  font  trop  ferrez,  on  les  replante  en  Pépinière  pour  qu’ils  fe  fortifient:: 
on  feme  aufli  fur  quelque  bout  de  planche,  des  Afperges  en  Pepf  ieres, 
pour  en  avoir  fa  provifion;&  dès  le  commencement  du  mois,  un  peu  de 
Chicorée  fort  claire,  pour  en  avoir  de  blanche  à Sa  Saint- Jean  : vers  la 
mi- Mars  5 on  feme  des  Citroüilles  fur  Couche  , pour  en  replanter  en  Mayj 
quand  le  temps  eft  beau  , on  commence  à y femer  fous  Cloche  du  Pour- 
pier doré  ; on  continué  d’en  femer  du  verd  ; vers  le  zo  , on  feme  fur  Cou- 
che des  Câpres-  capucines , pour  en  replanter  un  mois  après  ; &c  fur  la  fin 
du  mois,  même  plûtard , on  feme  un  peu  de  Selleri  en  pleine  terre,  pour 
en  avoir  de  tardif  en  Août  & Septembre  ; il  eft  un  mois  à lever  ; 8c  en  mê- 
me temps  on  en  feme  un  peu  fur  Couche,  pour  en  avoir  de  hâtif  : on  feme 
encore  dans  quelque  baquet  plein  de  terreau  , ou  à quelque  bon  abri  en 
pleine  terre , de  la  PafTe-pierre  qui  eft  au  moins  deux  mois  à lever,  8c  qu’on 
replante  en  May,  quelquefois  même  l’année  d’après  dans  les  pieds  de  Murs: 
8c  enfin  on  feme  pour  la  troifiéme  fois,  de  gros  Pois  quarrez,  parce  qu’il 
faut  femer  un  peu  de  ces  Légumes  dans  chaque  mois  de  l’année.  Dès  le 
commencement  de  ce  mois  , on  enleve  en  motte  les  Fraifîers  qu’on  avoit 
en  Pepiniere,  pour  en  faire  des  planches  & des  quarrez , 8c  regarnir  les 
Avenues  : on  replante  dans  ce  même  temps  les  bordures  d’herbes  fines,  8c 
tout  ce  qu’on  veut  faire  monter  en  graine,  comme  Porreaux , Oignons  , 
Ail , Echalottes , Choux  blancs , Pancaliers  8c  autres , avant  qu’ils  commen- 
cent à monter  ; on  lie  les  Laitues  qui  ont  peine  à pommer  ; on  plante  les 
quarrez  d’Afperges,  8c  on  commence  à donner  un  peu  d’air  aux  Artichaux 
qui  font  couverts  de  fumier  ; il  ne  faut  pourtant  point  fè  prefler  de  les  dé- 
couvrir, qu’on  ne  foit  bien  fûr  qu’il  n’y  aura  plus  de  gelée,  & on  les  la- 
boure après  que  le  danger  de  la  pleine  Lune  de  Mars  eft  paffé.  Quand  il 
fait  chaud  dès  ce  mois  , on  arxofe  modérément  les  fentiers  des  Couches  6c 
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dés  Afperges  qui  font  faits  de  grand  fumier,  pour  qu’étant  mouillées  elles  fe 
réchauffent  plus  aifément.. 

Dans  le  Jardin  à Fleurs , on  découvre  les  Plantes  vers  le  32. 5 puis  quand 
il  n’y  a ni  vent,  ni  haie on  tranfplante  les  Plantes  fibreufes,  comme 
Bouillon  de  Cônftantinople , Camomiles  , Ellébores , Hépatiques , Jacintcs,  Im- 
mortelles,Marguerites  , Paralyfes  -,  Primevéres,Tubéreufes  8c  Violettes.  On  feme 
fur  Couche  les  Amarantes , Bafitics , Confoudes-Royales,  Creffon  d’Inde-,  Géro- 
ns Herbe  à SuifTe,  Marjolaine,  Mirche,  Nafturce,  Oeillets,  Oeillets  & Poivre- 
d’Inde  Pieds-'d  Alotiette  , Plumettes  , Soucis , Volubilis  8c  autres , que  la  frai, 
cheur  de  la  terre  ne  permet  pas  d’y  femer  : on  feme  fur  Couche  les  Fleurs 
annuelles  pour  les  replanter  à la  fin  de  May  , comme  PaïTe- velours  . Oeil- 
lets , Rofes-d’Inde , Belles-de-nuit  j la  Geroflée-blanche  doit  l’être  avant  la 
pleine  Luné  : on  plante  en  pots,  8c  on  tire  de  la  Serre  les  Oeillets , Gero- 
flées  & Myrthes , 8c  on  les  laiffe  à l’ombre  pendant  huit  ou  dix  jours,  pour 
les  accoutumer  à l’air  8c  aux  chaleurs.  On  tranfplante  les  Arbrilfeaux  qui 
craignent  le  froid,  comme  Jafmin  d’Efpagne  , Orangers , Myrthes,  Laurier- 
rofe  ôc  Ciclamen  automnaux  ; 8c  on  couvre  foigneufement  les  Tulippes, 
Anémones,  Oreilles  d’Ours,  Jacintes.brumaux  & Ciclamens  Printaniers, 
pour  les  préferver  des  gelées  de  nuit,  qui  durent  quelquefois  quatre  ou  cinq  ; 
nuits,  8c  qui,  quoiqu’elles  fe  fondent  au  Soleil , tachent  les  feüiiles  & fleurs. ; 
8c  font  fouvent  mourir  la  Plante. 

Récoltes  de  Mars. 

On  conformée  tout  ce  qu  on  avoir  confervé  dans  la  Serre , comme  Car. 
dons , Choux-fleurs  ; on  continue  d’avoir  des  Afperges  rechauffées  ; on  a fur 
Couches  force  Raves  , petites  Salades , Ofeille  8c  Laitues-crêpes. 

Les  Fleurs  de  Mars  font  les  Violettes , les  Iris,  Anémones,  Hépatiques3 
Primevers,  Ciclamens,  Geroflées  jaunes,  Narcifles,  Fretillaires  , Flammes  3 
Marguerittes,  Baffinets,  Crocus,  Tulippes,  jonquilles  8c  Oreilles  d’Ours, 

Avril,  Ouvrages. 

C’efl:  le  mois  ou  il  y a plus  à travailler  dans  toutes  fortes  de  Jardins,  parce 
que  la  terre  n’étant  alors  ni  trop  froide,  comme  elle  l’eft  fouvent  en  Mars, 
ni  trop  féche  comme  en  Avril , elle  ert  dans  fon  vrai  point  de  maturité  pour 
bien  recevoir  toutes  fortes  d’arbres  , plantes  8c  femences.  Il  faut  alors  être 
diligent  à labourer  & farder  par  tout , à nettoyer  les  allées  , à faire  la  guerre 
aux  Limaçons  , à défendre  les  arbres  8c  autres  plantes  des  Roux- vents  & des 
lavages  de  la  Lune-roufle. 

Dans  le  Jardin  fruitier  on  plante  à force  , on  met  en  terre  les  amandes  ' 
tardives  à germer  : on  arrofe  une  fois  la  femaine  pendant  la  Lune-  rouffe  le 
pied  des  Arbres  nouvellement  plantez  , même  les  jeunes  arbres  plantez  dès 
l’Automne,  8c  les  Greffes  en  fentes  ■:  on  taille  encore  la  Vigne  8c  on  greffe 
en  couronne  les  arbres  qui  font  déjà  en  fève  : on  pince  les  greffes  en  fente  fur 
Poiriers  , Pommiers  & Pruniers  ; on  couvre  les  Pêchers,  Abricotiers , Aman- 
diers 8c  Pruniers  qui  font  en  fleurs,  pour  les  préferver  de  la  gelée  ; C’eft  mê- 
me le  temps  de  faire  la  fécondé  taille  à tous  les  fruits  à noyaux  , pendant  qu’ils 
font  en  fleurs  , tant  pour  ôter  les  endroits  qui  n’ont  pas  fleuri  comme  on  le- 

Fij. 
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îfoahaite  , que  pour  les  racourcir  jufques  fur  l’endroit  où  il  y a du  fruit  nofë:f 
,8s  s’ils  ont  fait  de  gros  jets  fur  des  branches  hautes.,  ce  qui  arrive  fouvenî 
après  la  pleine  Lune  de  Mars  , on  les  pince,  pour  les  faire  multiplier  en 
branches  â fruit  ou  pour  les  tenir  bas  : Sur  la  fin  du  mois  , fi  la  Lune  de  May 
qui  hâte  vigoureufement  les  productions  , commence  déjà  , on  vifuera  avec 
loin  les  Efpa  lier  s , pour  dégager- & ranger  les  branches  greffes  & menues  i 8c 
on  fera  la  troifiéme  taille  des  fruits  a noyaux  : pendant  les  beaux  jours  on 
ouvre  les  Serres. 

Dans  Us  Potagers , on  féme  encore  force  ïegumes  en  pleine  terre  ',  comme 
Ozeille  , Poirée  , Periil  , Ciboule  , & Chicorée  - fauvage  ; les  Haricots  , les 
Bettes- raves  : & fur  Couches,  de  la  Laitue  ciépe  , de  la  George  & des  Chi- 
corées qu’on  replante  eriïuite  en  terre  pour  en  avoir  des  premières  $ du  Bafi- 
lic , des  Cardons  d’Efpagne  & du  Celleri  pour  replanter  en  May  : on  pince 
les  Pois  femcz  vers  la  mi  OCtobre  : on  taille  les  Melons  & Concombres,  8c 
on  commence  à donner  un  peu  d’air  à ceux  qui  font  fous  Ciozhes  ; on  en  ré- 
chauffe de  vieilles  Couches  , on  en  fait  de  nouvelles  ; on  en  fait  au'Tï  de  Cham- 
pignons : on  replante  les  Ozeilles  d’environ  un  an  , le  Fenouil  & l’Anis  , les 
Raves  & les  Laitue  pommées  dont  on  veut  avoir  de  la  graine  : on  plante 
le;  bordures  & les  frailiers  , & on  pince  les  vieux  montans  des  pieds  plantez  : 
On  féme  de  quinze  jours  en  quinze  jours  , un  peu  de  Laitues  de  G /nés  , pour 
en  avoir  à replanter  jufqu’a  la  mi  Septembre  ; & on  lie  les  Laitues  qui  ne 
pomment  pas  bien  : On  ôte  tout  le  fumier  qui  couvroit  les  Atcichaux  , on  les 
laboure  en  Enfant  a chaque  pied  un  petit  balîïn  pour  retenir  l’eau  quand  on 
fes  arrotera  ; & on  commence  a les  œilietonner  & à les  planter  quand  ils  font 
allez  forts  : Enfin  , tant  que  les  Roux  vents  régnent,  on arrofe. tout  . le  Potager 
à la  refer v.e  des  Afperges. 

Dans  le  Jardin  à Fleurs  , cé  mois  eft  la  vraie  faifon  pour  rranfplanter  ï 
ôn  tire  en  même  temps  toutes  les  plantes  de  la  Serre  : on  couvre  de  pailluif- 
fons  ou  autrement , toutes  les  belles  fleurs,  comme  Tulippes  panachées  , oreil- 
les d’Ours  , Anémones  & Renoncules  , pour  les  préferver  des  vent^  , de  la 
grêle,,  des  pluies  , des  frimats  & du  Soleil  : Quand  la  terre  eft  leche  , on  les 
arrofe,  de  même  que  toutes  les  Plantes  qu’on  a en  Pots  ou  en  Caillés  , 8c  on 
farcie  exactement. 

Récoltes  d‘ Avrih 

Plantes  P ofageres.  A fpergès  . Raves , Epinards  , Salades  avec  des  fourni- 
tures & des  herbages  : on  a auiïi  fur  Couche  dés  Laitues  Crêpes  - blondes 
pommées  , car  celles  d’hyver  ne  le  font  pas  encore  : on  peut  même  avoir  dès- 
lors  des  Fraifes  fur  Couches  garnies  de  Ch  ifïïs  de  Verre. 

Fleurs  d' Avril.  Violettes , Marguerites  , Primevers  , Iris  , Jacinthes  , Fre- 
tiliaires  , Hépatiques,  Crocus  , Cyclamens  , Aconits,  Anémones  , Tulip- 
pes , Jonquilles  & Oreilles- d’Ours. 

May,  Ouvrages. 

La  végétation  qui  n’étoit  que  foible  & languiflante  en  Mars  & Avril  , eft 
dans  toute  fa  force  en  May , Juin  & Juillet  : 8c  les  Jardins  feront  bien  - tôt 
en  defordre  8c  en  confufion , li  l’on  n’elt  laborieux  8c  alerte  a làrcler.,  labourer, 
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nettoyer,  ébourgeonner,  palifîer  , arrofer  & détourner  lès  eaux  des  orages-, 
félon  que  les  differens  endroits  du  Jardin  ont  trop  ou  trop  peu  d'humidité. 

Dam  le  Jardin  fruitier  on  greffe  encore  en  Couronne  : on  retire  de  derrière 
les  Echalas  des  Efpaliets , toutes  les  branches  qui  s’y  font  glifîées  : on  pince- , 
on  taille  , on  éboürgeonne  les  Pêchers  : on  Pince  auflî  les  greffes  en  fente, 
& on  les  lie  pour  les  afTûrer  contre  les  Vents  : on  ébourgeônne  les  Poiriers  : 
on  épluche  les  Abricots  , pour  ôter  & confire  ce  qu’il  y en  a de  trop  ; on 
en  fait  autant  aux  Pêchers  & Poiriers / quinze  ou  vingt  jours  après  î on  met 
en  terre  les  Arbres  en  mannequin  : on  fort  les  Figuiers-  de  la  Serre,  on  les 
taille,  on  les  arrofe , 8c  leurs  fruits  grofîîflènt  à la  pleine  Lune  : on  ébour» 
geonne  la  Vigne  , on  la  lie  aux  Echalas,  ou  on  la  pahlfe. 

Dans  le  Potager , on  continue  à femer  des  Raves  parmi  d’autres  Plantes  , 
comme  aux  deux  mois  précédens  : on  découvre  pendant  les  pluyes  douces 
tout  ce  qui  eft  fous  Cloche  ou  fous  Chafîîsron  farcie  les  planches  enfemen- 
eées  : on  feme  hardiment  les  Haricots.,  qui  avant  ce  temps  font  en  danger 
de  périr  à la  moindre  gelée:  on  feme  aufîi,  mais  fur  Couches,  des  Choux- 
fleurs,  Citroüilles  6c  Potirons  ; & fur  terre,  des  Navets  pour  en  avoir  des 
premiers,  des  Choux  d’Hyver,  des  Choux  de  Milan  8c  de  la  Chicorée,  pour 
en  avoir  de  bonne  à la  fin  de  Juillet  : on  replante  de  la  Poirée  la  plus  blan- 
che & des  dernieres  famées  , des  Melons , Concombres  & Citroüilles  ; on 
taille  encore  les  Melons  , mais  on  n’en  féme  plus  pafTé  la  mi.  May  s 
non  -p lus  que  des  Laitues , fi  ce  n’eft  celle  de  Gênés , la  Perfignaux  8c  la 
Laitue  d’Allemagne  ; les  autres  montent  trop  vite  : on  lie  encore  celles  qui 
ne  pomment  pas , ds  même  qu’on  feme  encore  des  Pois  d j la  groffe  efpece  s 
on  rame  &c  on  ferfoüit  lés  autres  : vers  la  mi-  May  on  éclaircit  les  racines 
qui  lèvent  trop  drus,  8c  on  en  replante  ailleurs,  comme  Bêtes- raves.  Pa- 
nais c.  On  replante  aufîi  des  Crêpes- vertes  8c  des  Auber villiers , pour  en 
s voi"  tout  le  mois  de  Juin  avec  des  Chicons  8c  Impériales  : on  replante  aufîi 
du  Pourpier  pour  grainer  fur  la  fin  du  mois  : on  fait  la  guerre  aux  gros  vers 
blancs  qui  s’attachent  alors  aux  Fraifiers  & aux  Laitues  .pommées , & aux  Che= 
nilies  vertes  qui  rongent  les  Groifeîiers. 

Dans  le  far  fin  a Fleurs , ôn  fait  U première  tonte  d:$  Paliffidés,  des  Boüis, 
Filarias  , Ifs  & ï.picias  : on  fort  de  la  Serre  les  Orangers  au  premier  quartier 
de  la  Lune  ; ôn  met  en  Caiffe  ceux  qui  en  ont  befoin  : on  taille  les  Jafminé 
en  les  forta  u : on  feme  les  Plantes  annuelles,  pour  en  avoir  des  Fleurs  tout 
l’Eté,  principalement  les  Penfées,  les  Cyanus,  la  Scabieufe  , les  Soucis,  le 
Mufcipula  ou  Attrape-mouche,  8c  les  Amarantes,  pour  en  avoir  de  tardives 
en  pots  : on  peut  même  planter’ des  Marguerites,  des  Oreilles  d’Ours  & des 
Narciffes,  quoique  tous  en  fleurs  , cela  ne  les  empêche  pas  de  bien  rep  en- 
dre  : on  tranlplante  les  Cyclamens  d’Aucomne  8c  les  Iris  bulbeux  : on  dépare 
les  Juliennes  pour  les  multiplier  : on  marcote  les  Giroflées  jaunes , ou  on  les 
multiplie  de  Boutures  : on  recueille  la  graine  d’Anemonetà  la  fin  du  mois 
on  déplante  les  Tulippes  deflechéès  , & on  couvre  les  autres  pour  les  pre- 
ferver  des  pluyes  trop  fréquentes  : pour  avoir  dés  Oeillets  doubles , on  en 
feme  de  bonnes  racines  vers  le  7 de  la  Lune  de  May , 8c  on  les  replante  eii 
.'Septembre  avant  l’Equinoxe, 


46  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Récoltes  de  May. 

On  a dans  le  Potager , quantité  de  Verdures,  Salades,  Raves , Afperges  5s • 
Concombres  : on  commence  à y avoir  des  Pois,  des  Fraifes  , même  quelques 
Cerifes:  on  y a auffi  des  Afperges  6c  des  Chicons  blancs , quand  on  en  a élevé 
fur  Couche  6c  replanté  de  bonne  heure. 

Dans  le  Jardin  a Fljurs , on  y en  a une  infinité  de  toutes  fortes  ; Tulippes  , 
Giroflées  , Primevères  , Marguerites , Juliennes , Jacintes , Penfées , Violiers, 
Anémones,  Narcifles,  Oeillets  de  Montagne,  Oeillets  de  Poète,  Cyanus,  iriSj, 
Geranions , Renoncules,  Fraxinelles  , Hemerocales  , Ancolies  , Afphodeles,  Vé- 
roniques, Martagons,  Lis, Flammes,  Pieds-d’Aloiiette,Jacées,  Pivoines,  Muguet, 
Chevre- feuille,  Rofes,  Syringa,  Treffle- jaune , Lilas  6c  Fleurs  d’Orange. 

Juin,  Ouvrages. 

Donner  un  labour  univerfel  à tous  les  Jardins , farder  & arrofer  à for» 
ce,  détourner  les  eaux  d’orage,  faire  la  guerre  aux  Infectes,  6c c. 

Dans  le  Jardin  à Fruits , ébourgeonner  tout  ce  qui  ne  l’a  pas  été  ; palilTer 
les  Pêchers,  6c  en  éclaircir  les  fruits  quand  ils  font  trop  drus  ; en  faire  au- 
tant aux  autres^  Fruitiers  ; lier  Sc  ébourgeonner  la  Vigne,  arrofer  fréquem- 
ment les  Figuiers  en  caille,  les  pincer  tous  ; écuiïbnner  à la  poulie  vers  la 
Saint- Jean  les  Fruits  à noyau,  fur-tout  les  Cerifiers- 

Dans  le  Potager , femer  de  la  Chicorée  & de  la  Laitue  pour  le  relie  de 
l’Eté;  des  Pois,  pour  en  avoir  en  Septembre:  replanter  des  Porreaux,  des 
Gardes  porées,  pour  en  avoir  de  belles  en  Automne  , & des  Artiehaux  pour 
le  Printemps  fuivant  : ramer  les  Haricots  ; recueillir  la  graine  du  Cerfeuil 
femé  en  Automne , celle  des  Scorfonaires , 6c  généralement  toutes  les  autres  grai- 
nes qui  fe  trouvent,  mûres. 

Dans  le  Jardin  à Fleurs , tondre  les  PalilTades  & Boüis , cultiver  les  Oran- 
gers avec  foin,  garnir  de  bonne  heure  les  Oeillets  de  baguettes  pour  en 
foûter.ir  les  montans  ; leur  ôter  ce  qu’ils  ont  de  trop  de  montans  & de  pe- 
tits boutons  , pour  fortifier  les  autres  : femer  des  Plantes  annuelles  pour  en 
avoir  des  fleurs  en  Automne  : cueillir  les  graines  mûres,  comme  Jacintes, 
Oreilles- d’Ours  , Renoncules , &c  : déplanter  les  Tulippes,  & les  replanter 
aulîi-tot  qu’elles  fe  fecheront  ou  fe  dépouilleront  : déplanter  auffi  les  Ané- 
mones 6c  les  Renoncules , mais  toûjours  après  la  pluye  ; 6c  à la  fin  du  mois, 
lever  les  Plantes  qui  ne  veulent  pas  demeurer  long-temps  hors  de  terre,  6c 
les  replanter  auffï-tôr,  comme  Jacintes,  Iris,  Fretillaires , Cyclamens  Prin- 
taniers 6c  Martagons. 

Récoltes  de  Juin. 

Les  Jardins  Fruitiers  donnent  dans  ce  mois  toutes  fortes  de  Fruits  rouges, 
Fraifes,  Framboifes,  Grofeilles  , Cerifes,  Bigareaux,  Guignes,  6cc  , quelques 
Poires,  fur-tout  des  petits  Mufcats,  de  belles  Reinettes;  6c  à la  fin  du  mois 
du  V-erjus.. 

Les  Potagers  fourniiïent  abondance  de  toutes  fortes  de  Salades  avec  leurs 
Fournitures  ; de  toutes  fortes  de  Plantes  potagères  ; d’Artichaux,  Cardes  & 
Ppiréçs  ; de  Pois  6c  de . Fèves , tant  de  Marais  que  d’Haricots;  de  Champi- 
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gnons  & de  Concombres  ; d'Herbes'  fines,  comme  Thim,  Sauge,  Sariette  , 
Hifope  , Lavande,  &c  ; & enfin  abondance  de  Laitues  de  Gênes  : on  y a 
aufli  les  Laitues  Romaines,  les  Alphanges  blanches,  les  Pourpiers,  quelques 
Melons  à la  fin  du  mois , & quelques  Choux  pommez. 

Les  Fleuri  fie  s ont  en  ce  mois  des  Fleurs  de  toutes  façons , tant  pour  ré- 
jouir la  vue  & l’odorat,  &c  fortifier  la  fanté,  que  pour  fournir  des  Plats, 
faire  des  Vafes  , &c  : comme  Anémones,  Antirrhinons  de  toutes  couleurs, 
Argémones  , Capucines,  Chevre-feüilie  , Clematis  , Coqueriers  doubles. 
Croix  de  Jerufalem  , Cyanus  de  toutes  couleurs , Digitales  de  toutes  efpeces, 
Filipendules  , Fraxilenes,  Gands  - nôtre-Dame , Geranions  6c  Gerofiées  de 
toutes  fortes,  Horminum  de  Crête,  Jacets  des  deux  couleurs,  Jacintes  ; Iris 
bulbeux,  maritimes  & jaunes  ; Juliennes,  Lichnis  de  plufîeurs*"  fortes  ; Lis 
blancs,  jaunes  & Alphondéles  ; Lyfimachies  jaunes,  Martagon,  Matricaires, 
Mignards,  Mignardife  , Muffles  de  Lion  ou  de  Veau,  Mufcipula  grande  6c 
oeuce , Nafturces-d’Inde  ou  capucines , Oeillets  dè  toutes  fortes  . Fleurs  d’O- 
range  , Ornithogalon  , Pavots  de  toutes  couleurs  , Penfées , Phalangion , 
Pieds  d’Alloüetre  ; Rofes  de  toutes  efpeces , doubles , panachées  , Eglantieres 
doubles,  Rofes  de  Gueldre  , Rofes  canelles,  &c  ; Sauge  à fleur  blanche, 
Talafpi  de  plufieurs  efpeces  , Toute-bonnes  , Tubereufes,  Vaieriennes,  Vé- 
ronique grande  & petite , Viola  Marina  & Pentagonia. 

La  Botanique  fournit  aufli  dans  ce  mois  toutes  fortes  de  Plantes  Mede- 
einales. 

Juillet  , Ouvrages. 

On  continué’  par-tout  les  Ouvrages  du  mois  précédent,  fur- tout  arrGfer  & 
farder  fréquemment. 

Dans  le  Jardin  Fruitier  on  greffe  en  écuflon  à œil  dormant , des  le  com- 
mencement du  mois,  les  Pruniers  ; & les  Cognafliers  à la  mi- Juillet  dans 
-les  années  avancées  : on  commence  à découvrir  les  Fruits  en  Efpaliers  pour 
_qu’ils  prennent  couleur,  particulièrement  les  Pêchers  ; on  veille  a leurs  jets, 
pour  en  oter  les  pouffes  inutiles  ; & on  arrofe  à force  les  Figuiers  en  caille. 

Dans  le  Potager  on  recueille  force  graine  ; on  feme  des  Chicorées  pour 
l’Automne  & PH  y ver  ; des  Laitues  Royales  pour  la  fin  de  l’Automme  5 des 
Ciboules  & Porrées  pour  le  même  temps  j un  peu  de  Raves  au  frais , pour 
le  commencement  d’Août;des  Navets,  pour  en  avoir  en  Automne  & en 
Hyver  j des  Choux  de  Milan  ; un  peu  d’Epinards , parce  qu’ils  font  fujets  à 
monter , à moins  qu’on  ne  les  arrofe  fouvent  : on  feme  aufli , pour  la  der- 
nière fois  des  Pois  quarrez , pour  en  avoir  en  O&obre  5 & on  enfouit . les 
Concombres  qui  font  en  pleine  terre. 

Dans  le  Jardin  a Fleurs  on  continué  de  lever  & tranfplanter  aufli  tôt 
les  Plantes  bulbeufes.  Cyclamens  Printaniers  & autres  du  mois  précédents 
on  recueille  la  graine  de  ce  Cyclamen  , & on  la  feme  bien  vite  dan;  des 
pots  ; on  Ente  en  Approche  les  Arbriffeaux,  comme  Mirthes,  Jafmins  , Oran- 
gers Sc  Rofiers  ; & vers  la  mi- Juillet,  on  marcote  les  Oeillets  quand  ils 
font  affez  forts  pour  cette  operation. 

Récoltes  de  Juillet. 

Fruits , beaucoup  de  Cerifes,  Griottes,  Bigareaux , Sec  jFraifes  & Fram-»: 
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iboifes  5 quelques  Prunes , comme  la  Jaune,  la  Cerifctte  ; de  la  Calville  cPEté  j 
beaucoup  de  Poires,  comme  Madelaines , Cuiflè- Madame  , Gros  Blanquec^ 
Orange- Verte , &c  j beaucoup  de  Melons , les  premières  Ligues  s & du  Ver» 
. jus  de  grain.. 

Plantes  Potagères  ; Artichaux  , Pbis  , Fèves  , Haricots  , Choux  pommez  , 
Melons  , Concombres,  Salades  de  toute  elpece,  &tout  cela  en  abondance  5 
des  Chicorées  blanches,  des  Raves,  &c. 

Fleurs  : Amarantes  ou  Paiïevelours  ; Ambrette  ; Aller,  ou  Oculus-Chrifti  ; 
Balfamines  , Bafilic  , Belles-de-nuit  , Bellevederes  -,  Campanelles , • Camomil- 
les, Capucines  , Chardons,  rouîans  ou  Panicauts  , Cyclamens  , Clematis,  Con- 
fondes , Coquelicots,  Coq.uelourde , Croix  de  Jerulalem  : Ditlame,  Digitale: 
Ellébores,  Hrpigium  : Fève  d’Inde,  Fleurs  de  Parnalïe  : Géranium  trille  & 
celui  de  Crête  : Geroflées , Grenadiers  a fleur  double  & Ample:  jacée  blan- 
che ou  Liçnis,  Jacinte  , Immortelles  : Laurier- rofe  , Limonium  , Lia,  Lunaire  s 
Marguerittes,  Matricaire,  Mayenne  ou  Pomme-d’amour , Muffles-de-Lion9 
Mufcipula  : Narcifle,  Nielle  : Oeil  de  Bœuf,  Oeillets  , Oeillets-  de  Poète  9 
Orchis  ou  Satyrions  : Penfées,  Pieds-d’Allouette  , Pomme-épineufe  : Rofess 
Mufcade,  d’Outremer  & autres:  Scabieufes,  Scilles  , Soucis,  Statices  : Ta- 
Jafpis,  Tournefols  , Tricolors  : Valerienne  , Véronique  grande  & petite,  Ô€ 
Volubilis  à feüilles  de  Mauves. 

A o u s T , Ouvrages. 

Toujours  force  arrofemens , farder  partout , donner  un  troifiéme  îabouf 
aux  Efpaliers  &.  Plattes  bandes , &c  ratifier  les  Allées  8c  Sentiers. 

Dans  lesj  rdins  d Fruits , on  découvre  petit  à petit  les  Arbres  à Fruits 
pour  leur  faire  prendre  couleur  j on  vifite  les  Efpaliers,  pour  voir  s’ils  abon- 
dent en  fève,  & s’ils  n’ont  pas  befoin  d’être  paliflëz^on  vtfite  aufli  les 
Treillages  de  Verjus  & de  Raifins  , fi  on  ne  l’a  pas  fait  plutôt  ;&  on  fait 
la  guerre  aux  Guêpes  & aux  autres  Mouches  qui  mangent  les  Figues,  Mufi. 
cats  & autres  Fruits  ; vers  la  mi- Août  on  commence  a greffer  en  fente  leg 
Amandiers  plantez  au  Printemps. 

Dans  lei  Potagers , on  feme  des  Raves  en  pleine  terre  pour  TAutomnej, 
des  Mâches  & de  la  Ciboule  pour  le  Carême,  ou  pour  grainer  ; de  l’Ofeille, 
du  Cerfeüil  & des  Salfifix  d’Efpagne  ; quelques  Oignons,  pour  en  avoir  de 
bons,  au  mois  de  juillet  fuivant$&  des  Laitues,  pour  en  replanter  à la  fin 
de  Septembre,  ou  après  l’Hyver  : vers  lac  mi- Août  on  feme  des  Epinardg 
pour  la  mi-Septembre,  des  Mâches  pour  l’Hyver  , des  Laitues  a coquil- 
le pour  la  fin  de  l’Automne  •&  l’Hyver  ; un  peu  d’Oignons  blancs  pour  le 
mois  de  May  fuivant;&  à la  fin  du  mois,  on  feme  des  Epinards  pour  Ig 
commencement  de  l’Hyver,  &r  des  Choux,  pommez  qu’on  mettra  en  bon- 
ne pépinière  un  peu  avant  l’Hyver,  pour  les  replanter  au  Printemps  : on 
replante  des  Fraifiérs  élevez  en  motte,  des  Choux  d’Hyver,  beaucoup  de 
Çhicoiées , des  Lairuës-Royales  & des  Perpignanes  , qui  font  très-bonnes 
l’Automne  & l’Hyver  ; on  lie  les.  grandes  Chicorées  y on.  couvre  de  terreau 
les  Ofeilles  coupées  à ras , pour  leur  donner  de  la  vigueur, -,  on  arrache-  les 
train  a lies  de  Fraifiérs,  & quand  il  n’y  a plus  de  Fruit,  on  coupe  les  vieux 
sqontans  & les  vieilles  ftüMJçs-;  de  même  pu  foule  avec  un  tonneau  , ou  om 

effaiffle 
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effeuille  les  Oignons,  Betteraves,  Panais , Carottes  , &c.  pour  que  leurs  ra- 
cines profitent.  > 

Dans  les  Jardins  a Fleurs , on  tond  les  Pahliades  pour  la  fécondé  fois  ; on 
marcote  encore  les  Oeillets  ; on  a foin  qu’ils  foienc  tous  grands , bien  garnis 
& bien  rangez;  on  feme  les  Narçifles,  les  Jacintes  , les  Anémones , les  Re- 
noncules , les  Totus-albus,  les  Jonquilles  & les  Impériales  : on  plante  auflt 
les  Anémones  fimples , pour  en  avoir  des  fleurs  l’Automne  & l’Hyver, 

Récoltes  d'Aout. 

Fruits  : abondance  de  Poires  d’Eté , de  Prunes  , de  Figues,  8c  de  quel- 
ques Pèches  , comme  Madelaines,  Mignones , Bourdins,  &c.  Verjus  de  grain 
8c  un  peu  de  Raifin. 

Plantes  Potagères  : abondance  de  Melons  & Concombres,  de  toutes  for- 
tes de  Verdures  & de  Racines,  Citrouilles  aoûtées,  Chicorée  blanche.  Oi- 
gnons, Ail,  Echalote. 

Fleurs , Amarantes,  Ambrette,  After  ; Bellevedere  ; Campanelle  bleue  8c 
blonde , Cannes  d’Inde  , Capucines,  Ciclamens,  Clematis  de  toute  forte 
Colchique,  Croix  de  Malte  ou  merveille  du  Pérou;  Digitale;  Fève  d’Inde* 
Géranium  trifte,  Geroflées , Grenadille  ou  Plante  de  la  Paiïton  ; Jacintes* 
Jaflemins,  Immortelles;  Laurier- rofe,  Lychnis  blanche  double.  Lis  ; Mirthes 
de  toutes  fortes  ; Nafturce  ; Oeillets,  Oeillets-d’Inde , Orangers;  grande  Pâ- 
querette, Penfées,  Pied-d’Aloüette  ; Renoncules,  Rofes  ; Soleils  * Soucis’.-. 
Talafpis  ,Tubereufes,  Véronique  & Volubilis,, 

Septembre,  Ouvrages* 


Dans  les  Jardins  Fruitiers , on  greffe  les  Amandiers  à haute  tige,  ils  ont 
trop  de  fève  en  Août  : on  greffe  auflï  le  nouveau  jet  des  Amandiers  qui  aïant 
manqué  l’année  précédente  a rechapé  au  Printemps  : & on  fait,  toujours, 
la  guerre  aux  Guêpes  & aux  Mouchés, 

Dans  les  Potagers , tout  doit  être  garni  de  Plantes  femées  ou  replantées' 
au  lieu  que  dans  les  mois  précédents  on  referve  beaucoup  de  terrain  pour 
les  Plantes  d’Hyver , comme  Laitues , Chicorées  & Pois  ; car  certaines  Plantes 
ne  fe  perfectionnent  pas  avant  la  fin  de  l’Automne:  on  : feme  des  Oignons 
blancs  pour  fucceder  à ceux  femez  en  Août,  des  Réponfes  & des  Mâches 
pour  le  Carême;  & encore  jufquàla  mi- Septembre  de  bonne  Chicorée  pour 
l’Hyver,  & quelques  Planches  d’Ofeilîe , on  en  replante  de  nouvelle  pour 
fervir  avant  les  premières  gelées-:  & vers  le  zo  du  mois  on  feme  pour  la 
troifiéme  fois  , des  Epinars,  pour  en  avoir  en.  Carême  & aux  Rogations.  Om 
fait  des  Couches  à Champignons,  & on  tertote  les  Ofeilles  coupées.  On  re- 
plante beaucoup  de  Chicorées  , plus  près  que  dans  les  mois  précedens  , parce- 
que  les  touffes  deviennent  plus  claires  ; on  en  replante  auiïï  dans  prefque 
toutes  les  places  vuides  r on  replante  en  même  temps  des.  Choux  d’Hyver 
fur- tout  de  l’efpece  la  plus  verte  ; de  la  Chicorée  parmi  les.  Laitues  à pom-T 
mer  ; & fur  la  fin  dp  mois,  des  Choux  à pommer  qu’on  met  en  pepinïér~ 
pour  en  replanter  en  place  à la  fin  de  l’Hyver.  On  met  des  Fraifiersde  li 
Pépinière  à la  place  des  touffes  mortes;  & ver$  le  zo , on  en  met  dans  des 
lots  pour  en  réchauffer  l’Hyver.  On  lie  les  feuilles  de  Choux-  fleurs  qui  com- 
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mencent  à pommer;  on  lie  auffi  le  Selleri  par  le  bas  Sc  par  un  temps  fec, 
pour  le  faire  blanchir;  de  même  que  vers  la  mi-Septembre,  on  lie  avec  du 
petit  ozier  Si  on  eovelope  de  paille  neuve,  quelques  Cardons  Sc  quelques 
pieds  d’Artchaux,  pour  en  avoir  de  blanchis  au  bout  de  qui  z-  ou  vingt 
jours  ; il  eft  même  mieux  de  les  butter  , Sc  couper  les  bouts  d’e.i-hiut,  pour 
que  le  pied  profite  davantage.  On  ôte  encore  dans  ce  mois  les  Oignons  hors 
de  terre  , pour  les  fore  fec  ;er  ou  les  aoütet  ; Si  on  foule  aux  pieds  les  feuilles 
, comme  B^tte  raves  , Panais  Sc  Carottes,  pour  les  faire  bien 

; Jardins  à Fleurs  , on  feme  Si  on  plante  les  Ambrett?s,  Ancolies, 
Anémones,  Argemones  ; les  Campanules,  Chametis  , Chardon  Rolland, 
Cyanus  de  toutes  fortes , Ciclamens,  Colchide,  Coquelicot  & Couronne  Im- 
périale; D gitales,  Ellébores,  Epatiques,  Eringium  ; Fraxinelles  , Frétillai— 
res ,.  Geroflées  ; Hemerocales  ; J cintes , immortelles.  Impériales,  Jonquil- 
les, Iris,  Juliennes;  les  Martago-s,  Molys,  Muffle  de  Lion,  Mufcipula, 
Narcilfe,  Nielles;  Oeillets,  Ochis,  Oreilles  d'Ours,  Ornitnogalon  ; Pa- 
vots, Pied  d’Aloüettes , pour  en  avoir  qui  fleurirent  eu  Juin  & Juillet,  avant 
ceux  qu’on  feme  en  Mars  , des  Renoncules  ; Scabieufes  , Sgarza , Talafpis , ÔC 
Tulippes;  Si  generalement  toutes  les  Plantes  annuelles  qui  ne  font  point 
fujettes  à la  gelée  : on  feme  les  Anémones  après  les  premières  pluyes  qui 
viennent  dans  ce  mois  ; Sc  on  tranfplante  lesMyrthes,  Lauriers  rofe,  JilTe- 
mins,  Àlaternes  , Sc  tous  autres  Arbiffeaux  qui  font  fujets  à la  gelée,  ou 
toûjours  verds,  & toutes  fortes  de  Plantes  fibreufes. 

Récoltes  de  Septenbre. 

Fruits  : beaucoup  de  Pêches,  de  Rouiïelets  , de  Fondantes  de  Breft  ; 
quelques  Beurez,  Si c.  fur  la  fin  du  mois  des  fécondés  Figues,  du  Verjus  de 
grain  8c  quelques  Oranges. 

Plantes  Potagères , encore  un  peu  de  Melons,  beaucoup  de  Chicorées  & 
de  Choux  pommez , Sc  fur  la  fin  du  mois  quelques  Cardons  d’Efpagne , 
Cardes- Aitichaux Si  Pieds  deCelleri  ; beaucoup  deCuroiidles  aoûtées  Sc  d’Ar- 
tichaux  , Si  quelques  Choux  - fleurs  ; abondance  de  Chicorées  Sc  de  Choux 
pommez;  du  Selleri,  des  Cardons,  des  Cardes  d’Artichaux  Sc  Porrées , des 
Champignons,  des  Concombres,  des  Choux-fleurs,  Sc  toutes  fortes  de 
Verdures  , comme  Ofeille  , Poirée  , Cerfeüil  , Perfil  , Ciboule,  Ail, 
Oignon,  Echalottes  Sc  Racines. 

F lents  : Amaranthe's,  Ambrettes  femées  aü  Printemps,  Anagallis,  Anémo- 
nes Amples,  Antirrinons , Aller;  Balîlic,  Belleveder , Bellis;  Campanelles, 
Canne  d’Inde  , Capucine  , Clematis  de  toutes  fortes  , Colchiques  , Cyclamens, 
Eupatorium  ; Fleurs  du  Soleil  ;Gantelées.Geranions  , Giroflées  ; Jafmins  facili- 
tes , Laurier- rofe  , Limonions  , Lichnis  ; Margueritte,  Mayenne  , Merveilles  du 
Pérou,  Muffle  de  Lion,  Myrthes  de  toute  efpece  ; Narciffe  de  Portugal, 
Nallurce;  Oeillets,  Fève  Sc  Rofe  d’Inde  , Orangers  ; Paffè- velours  , Penlées, 
Phalangion  , Pieds  d’Aloüette  , Plante  de  la  Pafîîon  , Pomme  Epineufe  ou 
Stramonium  Renoncules  plantées  en  May;  Rofe  Mufcade  Sc  d’outremer; 
Soucis  ; Talafpis , Tubereufes,  Véronique  Sc  Volubilis  de  toute  efpece. 


des  racines 
profiter. 


III.  Part.  L i v.  I.  Chaf.VI.  V Annie  du  Jardinage  p 

Octobre,  Ouvrages. 

On  donne  le  dernier  labour  aux  Terres  fortes  5c  humides  : on  continue 
par- tout  les  Ouvrages  du  mois  précèdent , & on  approprie  les  jardins  pour 
en  jouir  dans  cette  agréable  faifon  de  l’Automne. 

Dans  les  Jardins  k fruits , on  commence  à fouiller  & planter  dans  les 
Terres  chaudes  & légères  ; car  pour  celles'qui  font  froides  & humides , il 
vaut  mieux  attendre  a la  fin  de  Février.  On  met  dans  la  Serre  les  Figuiers 
en  CailTe  Sc  autres  ArbrilTeaux.  qui  craignent  la  gelée  -,  & jufqu’à  ce  qu’il 
gele , on  en  laiffe  les  fenêtres  ouvertes  pendant  le  jour  feulement. 

Dans  les  Potagers,  on  défait  les  Couches;  on  fait  des  mules  du  fumier  le 
plus  chanû , pour  y élever  des  Champignons  ôc  replanter  des  Choux  d’Hy- 
ver , ou  bien  on  met  à part  le  terreau  pour  s’en  fervir  à faire  de  nou- 
velles Couches  ou  Planches  ; êc  on  fume  les  terres  du  fumier  le  plus  pourri. 
On  (ème  des  Epinars  pour  en  avoir  aux  Rogations  ; on  feme  aufli  le  der- 
nier Cerfeüil , & on  coupe  le  vieux  pour  qu’il  repouffe.  On  prépare  le  Celleri 
ôc  les  Cardons  ; on  plante  beaucoup  de  Laitues  d’Hyver  & des  jeunes  Frai- 
fiers  en  bordures  ou  en  planche,  pour  en  avoir  du  fruit  l’année  fuivante^. 
Quelques-uns  plantent  auiïi  dans  ce  mois  les  bordures  d’Herbes  fines  ; mais 
il  vaut  mieux  attendre  à la  fin  de  Mars,  que  les  gelées  foient  paffées,  à la 
différence  des  bordures  de  Boüis. 

Dans  les  Jardins  a Fleun  : on  ferre  avec  fimetrie,  les  Orangers , Jafmins  s, 
Tubereufes,  &c.  On  met  les  Pots  de  Tubereufes  fur  le  côté,  pour  qu’ils 
s’égoutent,  5c  que  les  Oignons  ne  fe  pourraient  pas.  On  plante  les  bordu- 
res de  Boiiis  , les  Tulippes  & tous  les  Oignons  , 5c  generalement  on  feme. 
êc  plante  toutes  les  Graines  & Plantes  mentionnées  au  mois  précèdent. 

Récoltes  d' Octobre. 

Fruits.'  abondance  de  Figues , Mufcat  & Chaflèîas  , de  Bernez,  Doïen- 
nez,  Bergamotes,  Poires  de  Vigne,  Lanfac,  Crafane  & Meffire-  Jean  ; des 
Pêches  & Pavies. 

Plantes  Potagères  .-  encore  quelques  Melons , en  temps  doux  ; des  Epinars , 
des  Pois  tardifs  : beaucoup  de  Chicorée  & de  Celleri,  de  Cardons,  de  Car- 
des d’Artichaux  & de  Porrées,  de  Champignons  & de  Concombres;  5c  tou- 
tes fortes  de  Verdures,  Ofeille  , Porreaux,  Cerfeüil , Perfil,  Ciboules  , Ail, 
Oignon,  Echalottes  8c  Racines. 

Fleurs  ; Amarante,  Antirrinon , Aller  ; Belleveder  ; Canne- d’Inde , Capu- 
cines, Ciclamen  ; Mufles  de  Lion 5 Nailurce;  Oeillets,  Orangers;  Paffe- ve- 
lours, Penfées  femées  en  Août,  Pomme  dotée.  Pomme  d’Ethiopie,, 
Pomme  Epineufe,  Pomme  d’Inde  , Phalangion , Plante  de  la  Pafiïon,  Re- 
noncules, Rofes,  Soucis,  Véronique  & Violettes, 

Novembre,  Ouvrages. 

On  commence  par-tout  les  labours  d’Hyver  ; & on  prépare  les  PaillaC- 
fons,  les  Serres,  Scc. 

Dar.  s les  Jardins  Fruitiers  : on  plante  en  terre  légère  , ou  du  moins  qui 
jfeft  ni  froide  ni  humide  ; on  fait  recherche  aux  pieds  des  Arbres  vieux  ou 
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languiflans,  pour  les  feccurir  , foit  en  retaillant  leuis  racines , en  en  couoant 
quelque  grolle,  en  y faifant  porter  des  terres  neuves,  ou  du  fumier  h'ché 
en  forme  de  terreau  , ou  en  leur  mettant  au  pied  quelques  hotcées  de 
fumier  pourri.  C’eft  auiïi  le  temps  de  tranfplanter  les  Arbres  , de  les  cmouf- 
fer  , de  fevrer  les  grolfes  marcotes  de  Figuiers,  & de  garantir  de  la  g-lée 
ceux  qui  font  en  Efpalier  ou  en  Buiflon  : on  fait  la  guerre  aux  Tigres  ° qui 
attaquent  fur- tout  les  Poiriers,  & quand  on  a de  grands  Plants  on  com- 
mence à tailler  les  moins  vigoureux. 

Dans  les  Potagers,  il  faut  être  toûjoürs  en  mouvement  pour  braver  l’Hy- 
ver,  & faire  renaître  le  Printemps  par  les  fumiers,  les  RéchaufFemens 
les  Couches  , les  Cloches  8c  PaillalFons.  On  feme  fur  Couche  des  petites  Sal 
lades,  comme  Laitues  a couper,  Creffon  , 8cc  ; des  Raves,  pour  en  avoir 
en  Janvier  : des  Pois  , à quelque  bon  abri  8c  les  bien  loigner.  On  plante 
fur  Couche  & fous  Cloche,  des  Laitues  pour  pommer,  des  pieds  de  Baume 
d’E  Aragon  , de  Melilfe,  de  la  Chicorée  fauvagé  & du  Perfil  de  Macédoine! 
On  coupe  les  montans  d’Afperges  qui  ont  la  graine  rouge;  on  lie  les  Chi- 
corées fortes,  & on  les  couvre  de  fumier  fec  pour  les  faire  blanchir.  On  ré- 
chauffe les  Afperges  , l’Ofeille,  la  Chicorée  fàuvage , le  Perfil  de  Macédoi- 
ne : Dans  les  terres  féches  , on  bute  un  peu  les  Artichaux  , pour  que  les 
pieds  ne  pournffent  pas,  & on  les  couvre  a mefure  que  le  froid  augmente: 
on  fait  les  Couches  à Champignons,  pour  en  avoir  au  Printemps}  & on 
tranfporte  dans  la  Serre,  avant  la  gelée,  tout  ce  qu’on  veut  conlêrver  l'Hy- 
ver  , comme  Carottes  , Panais , Betteraves  , Cardons  d’Efpagne,  Choux  fleurs 
& Celleri  ; on  les  y tranfplante  en  mottes,  qu’on  met  près  les  unes  des  au- 
tres : durant  les  gelées,  on  couvre  tour  de  Paillaffons,  & on  veille  atten- 
tivement à la  Serre. 

Vans  les  Jardins  h Fleurs , mêmes  Ouvrages  qu’au  mois  précédent. 

Récoltes  de  Novembre. 

Fruits , quelques  Figues  8c  Poires,  les  Epines  d’Hyver , les  Bergamotes 
Marquifes,  Meffire-Jean , Crafanes,  Petit- oins  ; quelques  Virgoülez,  Am- 
brettes,  Léchafferies , Amadotes,  &c  ; beaucoup  de  Pommes  de  Calville^’ Au- 
tomne , un  peu  de  Calville  blanc,  & déjà  quelques  Fenoüillets  8c  Capen- 
dus. 

Plantes  Potagères  , des  Pommes  d’Artichaux  , des  Epinars , Chicorée  , Cel- 
leri, Laituçs  , &c  ; Salades  8c,  Herbes,  des  Choux  de  toutes  façons,  dès  Ci- 
Trouilles  <5c  des  Racines.  . ..  * 

A peu  près  mêmes  Fleurs  qu’au  mois  précédent. 

DECEMBRE. 

Mêmes  Ouvrages , mêmes  Récoltes  -,l  quTn  Novembre  8c  Janvier* 


lîl.  Part,  L i v.  I.  C h a p.  Y 1 1.  La  Végétation. 
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CHAPITRE  VII. 

La  Végétation. 

C’EST  l’a&ion  par  laquelle  les  Plantes  fe  nourriffent,  croiffent,  fleurif» 
lent  & fe  multiplient  par  leurs  graines  : Et  fous  le  nom  de  Plantes s 
on  comprend  non  feulement  les  Herbes,  les  Plantes  Potagères  ou  Medeci- 
nales , les  Fleurs  ; mais  auffi  les  Arbuftes , les  Arbriffeaux  , les  Arbres,  8c 
généralement  tous  les  Corps  qui  vivent  fans  fentiment  attachez  à un  certain 
endroit  où  ils  végètent  ; ce  qui  convient  auffi  aux  Plantes  imparfaites,  telles 
que  font  les  Champignons,  Truffes,  Morilles,  Moufles,  Gui,  8c  les  Végé- 
tations Marines. 

La  Nature  admirable  par.  tout , l’eft  particulièrement  dans  la  formation 
des  Végétaux  ; c’eft  le  régné  de  fes  miracles  : mais  outre  ce  qu’il  a de  curieux, 
il  eft  auffi  de  la  derniere  importance  de  connoître  le  Mécanifme  de  la  Na- 
ture, pour  entrer  dans  fes  vues  & l’aider  dans  fes  Productions  : auffi  n’eft. 
ce  pas  moins  l’utile  que  le  curieux  que  nous  cherchons  dans  ce  Chapitre. 

Je  le  partage  en  trois  Articles  : i°,  J’examine  quels  font  les  principes 
de  la  Végétation,  c’efl:-- à- dire  les  chofes  neceffaires  pour  animer  la  Plante. 
2°.  J’explique  l’a&ion  même  de  la  Végétation,  le  Mécanifme  de  la  Nature 
dans  la  formation  & dans  la  propagation  du  Végétal.  30.  Je  fais  l’Anatomie  de 
la  Plante  parfaite  ; 8c  j’accompagne  le  tout  d’experiences  8c  de  préceptes  qui 
conduifent  du  curieux  à l’utile,  8c  de  la  Théorie  a la  Pratique. 

Article  Premier. 

Principes  de  la  Végétation. 

Il  y en  a trois  : l’Eau , les  Sels  & la  Chaleur  ; car  les  Sels  font  l’ame  de 
îa  fécondité  ; mais  il  faut  de  l’eau  pour  les  difloudre , 8c  de  la  chaleur  pour 
les  mettre  en  aétion. 

I.  Ce  n’eft,  à la  vérité,  que  le  mouvement  de  la  fève  qui  fait  végéter 
les  Plantes  ; mais  la  fève  n’eft  pas  de  l’eau  feule  -,  c’eft  l’Elixir  des  fucs  de 
la  terre,  c’eft  une  fubftance  liquide,  afl'aifonnée  d’un  lel  nitreux,  d’un  fel  de 
fécondité  qui  eft  répandu  dans  l’air , fur  toute  la  furface  de  la  terre  8c  dans 
fon  fein  même:  fouvent  auffi  la  fève  renferme  des  parties  fulphureufes , bi- 
tumineufes  8c  autres  matières  minérales , dont  la  terre  eft  imprégnée,  & qui 
fe  détrempans  par  l’eau  , fe  fermentent , s'élèvent  en  vapeurs  8c  en  fumées, 
& paflènt  dans  les  racines  pour  la  nourriture  de  la  tige  8c  des  bramhes  ; il 
s’y  mêle  même  quelques  parties  terreftres  très- fubtiles,  qui  communiquent 
fouvent  leur  goût  aux  Plantes,  comme  on  le  voit  dans  les  Vins,  Légumes 
& Fruits  qui  fentent  le  terroir. 

"il  eft  vrai  qu’il  y a des  Plantes  qui  poufferont  des  racines  dans  des  fioles 
de  verre  pleines  d’eau  ; comme  le  Pouiiot,  toutes  les  efpeces  de  Menthe  ou 
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Baume,  le  Greffon  d’eau,  le  Trefïle  des  Prez  à fleur  rouge  , la  Pervenche  , le 
Baciner,  la  Guimauve,  ie  Laurier  cenfe  , la  Germandrée  d’eau , la  Matri- 
caire,  &c.  Mais  c’eft  parce  que  l’eau  n’eft  pas  un  Elément  pur  Sc  (impie, 
elle  contient  beaucoup  de  petits  Corps  étrangers,  & fur-tout  des  parties  Câ- 
lines: quand  une  terte  efl  ufée  à force  de  produire,  il  a beau  pleuvoir,  on 
a beau  l’arrofer  , les  Plantes  y trouveront  de  1 humidité,  mais  non  de  la 
nourriture  : il  lui  faut  du  repos,  des  fumiers,  delà  marne  Sc  autres  engrais 
nitreux,  qui  lui  communiquent  de  nouveaux  fels  ; les  pluyes  les  difloudront, 
& alors  paroîtra  cette  précieufe  fève  qui  efl  l’ouvrage  des  differentes  fer- 
mentations qui  fe  font  dans  la  terre. 

L’Efprit  de  Vie  que  Dieu  a répandu  par-tout  pour  animer  la  Nature , 
n’eft  qu’un  fel  véritable  & univerfel,  qui  eft  un  très  pur  Sc  un  très  Ample 
extraie  préparé  de  tous  les  Corps,  fur  qui  le  Soleil  darde  fes  rayons,  & il 
le  purifie  au  dernier  degré.  Ce  fel  doux  Sc  balfamique  , renferme  les  vertus 
féminales  de  toutes  chofes  ; il  nage  dans  l’air  Sc  fe  diftribué  par  tout  ; mais 
il  circule  toujours  j il  donne  la  naiflànce  aux  Minéraux  , aux  Végétaux  Sc 
aux  Animaux  ; & il  ne  périt  jamais , il  ne  change  que  de  figure.  S’il  entre 
dans  les  Animaux  fous  l’apparence  des  Alimens , il  en  fort  fous  le  voile  des 
Excrémens  : de  là  il  retourne  en  terre,  pour  s’élever  en  partie  dans  l’air  par 
la  Yoye  des  vapeurs  Sc  des  exhalaifons  : le  voilà  derechef  dans  les  Elemens. 
Par  les  pluyes , par  les  rofées , par  les  fumiers  Sc  par  beaucoup  d’autres 
maniérés , il  rentre  dans  les  Plantes  ; Sc  le  voilà  de  nouveau  dans  les  alimens. 
Ainfi  cette  circulation  perpétuelle  du  Nitre,  des  Elemens  aux  alimens,  Sc  des 
alimens  aux  excrémens,  pour  rentrer  dans  les  Elémens , eft  le  véritable  Mé- 
canifme  de  la  Nature.  Les  pluyes,  les  rofées,  les  neiges  même,  apportent 
à la  teire  ce  fel  de  fécondité  qui  nage  dans  l’air  ; il  s’attache  aux  murs, 
aux  urines,  aux  fientes  Sc  à toutes  fortes  de  pourritures;  & les  engrais  qui 
ont  le  plus  de  fel  , font  toujours  les  meilleurs,  de  même  que  les  terres  les  plus 
abondantes  en  fels , font  les  plus  fécondes , comme  le  font  aufli  les  terres 
Sc  les  bêtes  voifines  de  la  Mer.  On  trouve  de  ce  fel  en  eflènee  dans  les  Plan- 
tes même  ; c’eft  pourquoi  on  les  brûle  pour  que  les  cendres  en  produifent 
de  nouvelles  : les  leflïves  même  font  merveilleufes  à cet  effet.  C’eft  pour-- 
quoi  on  ne  fçauroit  trop  s'appliquer  à entretenir  pour  fes  Plantes  cette  abon~ 
dance  Sc  cette  circulation  de  fels  vivifians  ; d’autant  plutôt,  qu’une  petite 
portion  de  ce  fel , qui  s’attachera  à quelque  Plante  ou  à quelque  Grain  de: 
bled  qu’on  aura  mis  tremper  dans  quelque  préparation  faline  , eft  comme 
un  Aimant  qui  attire  inceflàmment.  de  femblables  fels  qui  feront  répandus 
dans  la  terre  Sc  dans  l’air. 

1 1.  L’eau  eft  neceflaire  pour  la  végétation , i°.  parce  qu’elle  détrempe  tous 
les  fcl'S  qui  eri  font  l’ame  , mais  qui  demeurent  fortement  attachez  Sc  ne 
font  avec  elle  qu’une  mie  comprimée  incapable  d’a&ion , tant  qu’ils  ne 
font  point  diflôus  Sc  mélangez  par  l’eau  j elle  les  porte  par- tout  ou  elle, 
coule.  i°.  Elle  en  amené  de  nouveaux , de  l'air  ou  d’ailleurs  : la  rofée  en  a 
plus  que  l’e.  u de  pluye . & l’eau  de  pluye  plus  que  la  neige,  à proportion 
de  ce  qu’elles  font  toutes  trois  plus  ou  moins  imprégnées  des  vapeurs  Sc 
des  exhalaifons  de  la  rerre,  & des  efprits  qui  voltigent  dans  l’Atmofphere  j 
s’eif  auili  pourquoi  l’Air  eft  neceflaire  aux  Plantes , pour  qu’elles  fe  reflen- 
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tent  à plein  des  influences  Celeftes.  50.  L eau  entretient  les  pores  & les 
conduits  de  la  Végétation  ; & c’eft  en  quoi  la  féchereffe  en  eft  l’ennemie 
mortelle. 

1 1 L.  La  chaleur  fert  à cuire  & digerer  les  fucs  nouriciers  de  la  plante, 
elle  dilate  les  pores,  ouvre  les  paffages  & éleve  les  fucs  dans  la  tige  & dans 
les  branches.  La  chaleur  de  la  terre , ou  pour  mieux  dire , le  feu  fouterrain 
commence  à vivifier  ces  fucs,  & à les  pouffer  vers  la  furface  j le  Soleil 
achevé  le  relie  & les  attire  jusqu'aux  extremuez  des  branches,  en  forte  que 
la  fève  fe  diftribuë  par- tout  & s’unit  aux  parties  intérieures  de  la  Plante, 
en  s’épaiflïffant,  après  qu’elle  a paffé  dans  tous  les  canaux  où  le  Soleil  la 
promene  pour  la  cuire  & la  perfectionner. 

ARTICLE  IL 

Cours  de  la  Végétation. 

î.  Entrée  de  la  feve.  Il  eft  aifé  de  concevoir  comment  les  fucs  de  la  ter- 
ce  entrent  dans  la  racine  des  Plantes.  La  pluye  ou  l’eau  des  arrofemens 
détrempe  les  fels  de  la  terre  ; voilà  les  fucs  en  mouvement  :1a  chaleur  de 
la  terre  les  fait  fermenter  durant  l’Hy  ver  même , elle  les  digéré , les  pré- 
pare, les  pouffe  à la  fuperficie  ; & le  Soleil  fur  vient , qui  les  enleve  en  di- 
latant les  pores  de  la  Plante,  & en  fubtilifant  la  matière  des  fucs. 

Au  relie,  tout  le  monde  fçait  qu’il  faut  un  principe  de  vie  dans  la 
Graine  ou  Plante  fur  laquelle  on  veut  que  la  fève  agilfe  : car  la  fève  eft  pour 
déployer,  nourrir  & perfectionner  la  petite  Plante  qui  eft  enfermée  dans 
la  Graine  j mais  elle  ne  peut  pas  donner  d’ame  à ce  qui  n’en  a pas  $ c’ell 
pourquoi  on  ne  doit  jamais  fe  fervir  de  vieilles  Graines. 

II.  Germination . Quand  on  met  en  terre  vers  l’Equinoxe  du  Printemps  , 
la  Graine  de  la  Plante  qu’on  veut  élever,  par  exemple  une  greffe  fève  qui 
nous  fervira  ici  d’exemple  , elle  y trouve  abondance  de  rucs  nourriciers  dif- 
fous,  & en  mouvement  ; & fi  elle  eft  bien  conditionnée  , elle  commence 
par  fe  gonfler  en  fe  rempliffant  de  ce  fuc  vivifiant  dont  la  terre  eft  im- 
prégnée. Ce  gonflement  fc  fait  par  la  fermentation  que  caufe  dans  fon  fein 
l’humidité,  qui  s’y  infirme  par  un  petit  trou  qui  eft  à l'extrémité  de  la  fève, 
comme  nous  le  dirons  ci-après  en  faifant  l’Anatomie  de  la  Plante  : alors 
l’écorce  fe  crève  neceffairement,  pour  donner  lieu  à la  dilatation  du  Corps  qui 
groffit  : la  prifon  étant  ouverte  & les  liens  rompus,  la  Radicule,  qui  eft 
l’origine  de  la  racine,  pénétre  en  terre  ; & la  Plume , qui  eft  le  commence- 
ment de  la  tige,  s’allonge  pour  s’élever.  On  appelle  G rminatinn , ce  pre- 
mier développement  qui  arrive  à la  petite  Plante  qui  eft  concent  ée  dan  le 
Corps  de  la  Graine,  dont  les  parties  fe  gonflent  à peu  près  comme  f it  une 
éponge  dans  l’eau. 

I I I.  Formation  de  la  Plante.  Après  cette  première  démarche,  nôtre  Em- 
brion  de  Plante  germée  s’èpanoiiit  petit  à petit,  & faififlànt  avidement  les 
fucs  de  la  terre,  la  Radicule  ôc  la  Plume  fe  développent , s’étendent,  ÔC 
la  Plante  fe  forme  en  fon  entier. 

I®.  Germe.  U y a dans  la  Graine  une  certaine  humeur  oléagineufe,  qui 
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i'ert  non  feulement  à conferver  !a  Graine  , mais  auflï  à la  nourrir  en  terré 
les  premiers  jours,  jufqua  ce  quelle  foit  adoptée  8c  nourrie  par  la  terre, 
comme  nous  l’expliquerons  plus  amplement  ci- après. 

i°.  Racines.  Les  uns  prétendent  que  la  Radicule  eft  la  première  à fe  déclarer,. 
& qu’el'e  eft  déjà  devenue  Racine , quand  la  Plume  ne  fait  que  commencer 
à s’allonger  pour  fe  former  en  Tige  : 8c  cela,  parce  que,  félon  eux,  les. 
fucs  nourriciers  n’entrant  dans  les  Plantes  que  par  la  Racine  ou  Radicule  , 
elle  doit  s’en  relfentir  8c  en  profiter  avant  les  autres  parties. 

Les  autres  veulent  au  contraire, que  les  Racines  ne  pouffent  qu’après  la  Tiger 
parce  que  ce  qu’il  y a de  plus  fubtii  dans  la  fève  monte  en- haut  pour  for 
mer  la  Tige  , 8c  le  plus  materiel  travaille  en  bas  8c  pouffe  aux  Racines. 

Quoiqu’il  en  foit  de  ce  fait,  la  Plume  de  la  Plante  nouvellement  germée, 
fe  porte  vers  la  furface  de  la  terre,  parce  que  fa  pointe  eft  en- haut;  elle 
trouve  de  ce  côté- là  moins  de  chemin  à faire  , la  terre  nouvellement  labou- 
rée y eft  aifée  à percer  ; & le  Soleil , la  rofée,  l’air  & la  pluye  qui  agitent 
inceffamment  la  furface  de  la  terre,  facilitent  la  fortie  de  la  Plume,  & b 
follicitent  à s’élever  ; d’autant  plutôt  que  les  parties  qui  la  compofent  font 
plus  volatiles , plus  exaltées  ,-plus  fpirituelles,  que  celle  dont  eft  compofée  la 
Radicule ;&  du  moins  à peine  celle-ci  eft- elle  devenue  racine,  que  la  Plume 
devient  aufli-tôt  Tige. 

. Les  racines  en  naifTant  font  toutes  blanches  8c  très- déliées  ; elles  devien- 
nent enfuite  de  couleur  de  caillou  ;&  enfin  elles  s’allongent  8c  fe  perfec- 
tionnent en  attirant  8c  diftribuant  fans  ceffe  de  nouveaux  fels. 

5°.  Tige.  On  voit  croître  dans  le  cœur  de  nôtre  jeune  Plante,  une  efpece 
de  filament  en  ligne  droite,  qui  s’élève  à mefure  que  la  chaleur  fublime  le 
fuc  nourricier  Sc  le  pouffe  en- haut.  Ce  filament  eft  la  Tige,  à l’extrémité 
de  laquelle  la  fève  exaltée  fe  porte  abondamment,  Sc  là  fe  forment  des 
nœuds,  des  Boutons,  d’oi\  doivent  bien- tôt.  naître  des  feuilles  & des  bran- 
ches. 

4°.  Fleurs.  La  matière  pouffée  précipitamment  par  la  fermentation , Sc 
condenfée  par  la  fraicheur  de  l’air  au  bout  des  branches  , compofe  les  petits 
bourgeons  d’où  fortent  les.  fleurs  , dont  le  mélange  des  couleurs  vient  du. 
plus  ou  du  moins  des  matières  fulphureufes  qui  font  dans  la  fève.  Ces  par- 
ties de  fouphre  étant  les  plus  fubtiles,  elles  montent  aifément  à l’extrémité 
des  branches,  s’y  épaifîîffent , Sc  forment  le  coloris  des  fleurs. 

Comme  ces  parties  fulphureufes  n’ont  point  de  confîftance , le  grand 
air  les  a bien- tôt  détruit  : la  fleur  fe  fanne  8c  périt,  parce  qu’un  petit  bouton 
tendre,  qu’elle  tient  à couvert  des  attaques  de  l’air,  lui  coupe  les  vivres,  fe 
retient  tout  l’aliment,  groflït  & s’endurcir.  Ce  bouton  eft  le  fruit  qui  fuit 
la  fleur  , 8c  qui  tué  fa  Mere  en  naifTant. 

6°.  Mort.  La  mort  delà  Plante,  félon  le  cours  de  la  Nature,  provient 
du  défaut  de  Sève,  qui  peut  venir,  ou  du  champ  qui  eft  épuifé  par  les  vé- 
gétations précédentes , ou  de  la  Plante  même , qui  pour  être  deffechée  ou. 
autrement,  ne  peut  plus  recevoir  8c  diftribuer  les  fucs. 

Canfes  de  ce  qui  arrive  aux  Plantes  dans  tes  differentes  Saiffons. 

Il  eft  aifé  de  l’expliquer  après  ce  que  je  viens  de  dire.. 
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Dans  nos  Climats,  en  Hyver , les  Arbres  font  dans  l’ina&ion , Sc  ne  donnent 
aucun  ligne  de  vie , parce  que  le  froid  fige  les  lues  nourriciers , Sc  refferre 
les  pores  : enforte  que  La  Sève  qui  eft  encore  à l’Arbre,  ne  peut  ni  circuler 
ni  fe  changer  en  nourriture  ; & celle  qui  eft  dans  les  racines  Sc  dans  la  terre  , 
ne  peut  plus  monter.  La  chaleur  foûterraine  recoignce  par  ia  froidure , a 
pourtant  quelque  force,  Sc  s’introduifant  avec  les  vapeurs  & les  c-xhalaifons 
dans  les  racines,  elle  fait  quelque  fermentation  Sc  prépare  une  nourriture: 
voila  pourquoi  on  voit  quelquefois  des  Arbres  végéter  en  Hyver. 

Mais  au  Printemps,  le  Soleil  fortifiant  la  chaleur  fouterraine , il  dégourdit  la 
Nature,  échauffe  la  Terre,  les  pores  s’ouvrent , les  fucs  de  la  Terre,  ceux 
de  l’Arbre,  Sc  le  Nitre  de  l’Air,  mêlé  avec  les  pluyes,  la  grêle  Sc  la  neige, 
fe  fondent,  fermentent  par  la  chaleur  duSoleil  : Sc  dans  ce  mouvement,  montans 
des  racines  au  haut  des  Plantes,  ils  forment  les  feuilles  & les  fleurs  nouvel- 
les dont  le  Printemps  fe  couronne. 

JJ  Eté , la  Végétation  eft  plus  forte  à caufe  d'e  la  chaleur  : Sc  quand  elle 
eft  exceifive,  on  voit  fecher  Sc  mourir  plufieurs  Plantes,  parce  que  la  Sève 
trop  agitée  , court  fans  celle  fans  avoir  allez  de  temps  pour  fe  changer  en 
fubftance ; ce  frequent  Sc  prompt  paffage  élargit  auffi  les  pores,  enforte  qu’il 
jx’y  peut  refter  ni  fuc  ni  aliment  ; d’autant  que  la  chaleur  dévore  tout , 
confomme  l’humeur,  & defleche  les  conduits. 

Les  relfources  de  la  Nature  font  cependant  fi  grandes , & elle  travaille  fi 
afïïdument  pour  fes  Eleves,  qu’au  commencement  d’Août,  quand  elles  pa- 
rodient être  réduites  aux  abois  par  la  chaleur  , la  terre  fait  alors  un  nouvel 
effort  pour  les  fecourir  ; Sc  pouffant  les  humeurs,  les  fels  Sc  les  eaux  qui  fe 
combatoient  dans  fes  entrailles  , elle  donne  une  fécondé  fève  , que  les-  Païfans 
appellent  la  Sève  d'août , qui  fait  fouvent  raverdir  à vue  d’œil  les  Arbres 
Sc  la  Vigne,  Sc  nous  donne  un  fécond  Printemps. 

En  Automne , la  chaleur  du  Soleil  diminuant  à mefure  qu’il  s’éloigne  de 
nous,  les  fucs  ne  montent  plus  comme  à l’ordinaire  : c’eft  pourquoi  les  feuil- 
les & les  fruits  ceffant  d’être  humeâtez  Sc  nourris , fe  féchent,  le  détachent, 
Sc  l’Arbre  dépoüiilé  tombe  peu  à peu  en  létargie. 

Les  Arbres  vends,  que  nous  appelions  ainfi , parce  qu’ils  confervent  leur 
verdure  entoures  faifons , ne  font  point  fujecs  à ces  viciiïitudes , parce  qu’ils 
font  d’une  conftru&ion  plus  force.  D’ailleurs  la  ftru&ure  des  fibres  Sc  des 
tuïaux  de  leur  bois  y contribue  beaucoup  : ils  ont  leurs  feuilles  tout  l’Hyver, 
parce  qu’il  y a une  jufte  proportion  entre  leurs  pores  Sc  les  corpufcules  du 
me  nourricier  ; ce  qui  fait  qu’ils  pénétrent  Sc  montent  aux  feüilles  en  Hy- 
ver comme  en  Eté  : Sc  la  caufe  pourquoi  les  autres  Arbres  fe  dépouillent 
de  leurs  feüilles,  eft  qu’ils  ont  les  pores  trop  larges  en  haut  pour  retenir 
les  corpufcules  alimentaires,  Sc  trop  étroits  en  bas,  pour  en  laiffer  paffer 
affez. 

viciions  de  la  Sève. 

i®.  J’ay  expliqué  ci  deffus  comment  elle  entre  dans  la  Plante. 

i°.  Quant  a la  maniéré  dont  elle  monte  jufqu’au  coupeau,  des  plus  hauts 
Arbres , on  croit  que  les  fucs  y montent  comme  i’eau  monte  dans  du  Pain., 
Tome  II.  H 
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ch  ns  une  Eponge  ou  dans  un  long  morceau  de  Drap;  fi  on  en  trempe  ua 
bout  dans  leau , elle  monte  infenfiblement  jufqu  a*  1 autre  bout  du  corps 
fpongieux  : les  fibres  8c  les  petits  tuïaux  qui  font  dans  le  bois  des  Arbres 
refiemblent  aux  pores  d’un  Pain,  d’une  Eponge,  d’un  morceau  de  Toile  ou  de 
Drap  de  Laine  dont  on  fe  fert  pour  filtrer  une  Liqueur,  & la  Sève  fe filtre 
de  même  dans  les  Plantes.  D’ailleurs  ce  fonc  des  corps  vivans  qui  attirent 
les  Eues  nourriciers  d’autant  plus  vue,  qu’ils  font  eux. mêmes  difious  & ani- 
mez par  les  eaux  , pouflèzpar  la  chaleur  de  la  Terre  8c  attirez  par  celle  du 
Soleil. 

Circulation  & font  de  la  Sève. 

3e.  Enfin  la  Sève  circule  dans  les  Plantes,  comme  Le  fang  dans  les  Ani- 
maux : elle  monte  & defeend  plufieurs  fois  avant  que  de  fe  changer  en  ma- 
tière végétale.  De  là  vient  que  quand  on  arrache  une  Plante  avec  fes  ra- 
cines, 8c  qu’on  en  met  quelques  unes  tremper  dans  de  l’eau,  les  racines 
qui  n’y  font  pas,  ne  laifTent  point  de  fe  conlerver  8c  de  croître,  parce  que 
l'eau  qui  eft  montée  dans  la  tige,  en  defeendant  s’eft  communiquée  aux 
racines  qui  font  hors  de  l’eau.  De  même  fi  on  lie  foitcment  le  milieu  de  la 
tige  d’une  herbe  à lait  3 comme  un  Tithimale,  il  fe  fait  une  enflure  au- 
ddfus  de  la  ligature,  par  lamas  de  la  fève  qui  y eft  arrêtée  en  retournant 
à la  racine.  C’eft  aufïï  par  la  même  raifon,  par  l ‘effet  du  flux  8c  reflux  de 
la  fève  , que  le  Saule,  la  Vigne,  le  Bouleau,  l’Ozier  , les  Grofeliers  le 
Sureau,  le  Sicomore,&  quantité  d’autres  Plantes  , pouffent  des  racines  pa*r  le 
bout  de  leurs  branches  quand  on  les  met  en  terre  , ce  qui  s’appelle  provi- 
gmr  : 8c  pour  peu  qu’on  veuille  pouffer  les  expériences  plus  loin  on  verra 
d’agréabies  preuves  de  la  circulation  & de  la  force  de  la  fève. 

Par  exemple  , 11  n’y  a qu’à  mettre  en  terre  l’extremité  d’une  branche  de 
ces  Arbres  ou  ArbrifTeaux  qui  fe  multiplient  de  Provins  , cette  extrémité 
prendra  racine  : alors  coupez  cette  branche  enracinée,  pour  la  féparer  de  l’Ar- 
bre, 8c  metcezfon  autre  bout  en  terre  , elle  prendra  racine  par  les  deux  bouts  : 
étant  ainfi  en  terre  par  les  deux  extremitez  , elle  a la  figure  d’un  arc;  cou- 
pez l’arc  par  le  milieu,  & vous  aurez  deux  Arbres  enracinez. 

On  a même  vu  des  Curieux  planter  des  Arbres  renverfez,  enforte  que 
les  racines  en  font  Vers  le  Ciel  8c  les  branches  en  terre  ; ou  plutôt  les  ra- 
cines fe  changent  en  branches  , 8c  les  branches  deviennent  racines.  Ce 
petit  manège  fe  fait  avec  des  Tilieaux  : pour  cela  mettez  un  Tilleul 
fa  racine  en  terre  , mais  peu  avant  , mettez- y aufîi  les  branches  8c  la 
tête  de  l’Arbre,  & arrêtez-îes  avec  des  crochets  de  bois  ; dans  cette  fitua- 
tion  votre  TilleaÜ  fera  planté  par  les  deux  bouts  tout  à la  fois  , 8c  le  tronc  fera 
couché  à environ  quatre  doigts  de  terre.  Au  boutde'deux  ans  les  branches 
auront  fait  bien  des  racines  j coupez  les  véritables  8c  premières  racines  deux 
bons  doigts  en  terre  , tirez  dehors  par  ce  bout  là  tout  le  pied  de  l’Arbre, 
élevez-le  en  l’air,  8c  appuyez-ie  avec  une  bonne  fourche,  de  peur  que  le 
vent  ne  l’agite;  il  aura  alors  pour  racines  fes  anciennes  branches , & pour  tête  fes 
anciennes  racines  : au  mois  de  May  fuivant  vous  verrez  que  ces  anciennes 
racin.es  devenues  branches,  auront  pouffé  des  boutons,  8c  que  le  Tilleaa 
s’accoutumant  à cette  fituation , fera  bien- tôt  tout  devoir  d’un  bon  Arbre. 
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Vfage.  Pour  voir  un  effet  furprenant  de  l’abondance  de  la  fève  , & en 
tirer  du  profit , on  n’a  qu’à  étêter  un  Saule  , il  renaîtra  au  haut  & le  'long 

du  trône  une  centaines  de  rejetions  & de  branches  nouvelles,  dont  il.  n'y 
avoir  aucune  apparence  aux  endroits  d’où  elles  ont  pouffé  : coupez  ces  re- 
ieuons  , il  en  viendra  d’autres  par  ailleurs  : fichez  en  terre  ces  cent  rejet- 
tons  . ils  produiront  chacun  cent  autres  Saules  ; en  voila  dix , mille  ,lpuis  un 
million,  & ainfi  de  fuite  jufqu’à  l’infini,  & cette  fécondité  fprodigieufe  ne 
doit  pas  feulement  produire  en  nous  une  admiration  flerile  j mais  nous  de- 
vons en  profiter  & en  joüir  , pour  multiplier  nos  Plants  : Par  exemple  pour 
avoir  un  Bois  bien  vice  , il  n’y  a qu’à  coucher  en  terre  tout  de  leur  long,- 
des  branches  de  ces  Arbres  fort  féveux  qui  font  aiférnent  racines,  comme 
Saules,  Ofier , Peuplier , Aune,  Tilleuls,  Bouleau  ; ces  branches  poufferont 
des  rejetions  par  tous  leurs  nœuds , & vous  aurez  bien-tôt  autant  d’Ârbres, 

Tous  ces  Arbres  fort  féveux,  principalement  les  Aquatiques  5c  les  Bois 
blancs  ont  une  merveilleufe  difpoficion  à la- fécondité , ils  ont  même,  ainfi 
que  les  Arbres  toujours  verds,  le  mérité  de  n’être  fujets  à aucune  Vermine  ? 
& cela  par  une  raifon  phyfique  : les  Plants  Aquatiques  ont  la  fève  fi  infi- 
pide  & ils  font  d’une  nature  fi  froide  , que  les  Infeétes  ne  peuvent  ni  s’en 
nourrir , ni  y faire  leurs  Couvains  , & à l’égard  des  Arbres  toujours  verds  , 
céfl  la  dureté  de  leur  bois  5c  de  leurs  feuilles  & l’âcreté  de  leur  fève  qui 
les  garantit  des  Infeétes.  Un  autre  avantage. qu’on  tire  des  Arbres  verds 
«îes  Arbres  fort  févetix  , ç’eft  qu’ils  fournirent  à la  Madeleine;  des  fucs  ou 
autres  chofès  très- utiles. 

Différent  effets  de  la  Sève , fmvant  la  différence  des  Liantes. 

Quand  Peau  vient  à diffoudre  tous  les  différons.  Tels  difperfèz  dans  le  feirt 
de  la  terre,  il  s’y  forme  de  leurs  mélanges  quantité  de  fermentations  & de 
combats,  d’où  réfulte  une  infinité  de  fèves  differentes , de  divers  fucs  nour-, 
riciers , pour  la  végétation  des  Plantes.  La  fève  eft  un.  Prothée  qui  prend 
toutes  fortes  de  figures',  elle  fe change  en  feuilles  , en  fleurs,  en  fruits  , en  bois, 
en  écorce,  en  moelle  , en  gomme,  en  refîne  : & toutes  ces  chofes  varient  foi- 
vant  la  différence  des  Végétaux  dont  les  efpeces  font  innombrables.  Ce 
fi’eft  pas  encore  tout  ; & en  fuivant  la  fève  dans  l’incomprehenfible  filtra- 
tion qui  s’en  fait  par  les  pores  des  Plantes,  on  la  voit  fe  métamorphofer  en 
mille  façons.  Elle  devient  puante  dans  l’Ail  & dans  l’Oignon  ; odoriférante 
dans  l’Oeillet  Sc  le  Jafmin  : poifon  mortel  dans  l’Aconit  & la  Ciguë  ; contre- 
poifon  dans  l’Anthora  & la  Rhubarbe  : arriére  dans  l’Abfinte  & dans  la  Co- 
loquinte -,  douce  dans  la  Cane  à Sucre  & dans  la  Reglifle  ; aigre  dans  les 
Grofeilles  & dans  les  Citrons  : froide  dans  les  quatre  Semences  de  Courge , 
de  C’troüille , de  Melon  & de  Concombre  5 chaude  dans  les  quatre  Semen- 
ces d’Anis,  de  Fenouil,  de  Cumin  & de  Carvy  : Catharéfique  , c’efl-à-dire 
purgative  dans  le  Sé-né  & dans  l’Agaric:  gluante  dans  les  fruits  à noïan  , aqueu- 
fe  dans  ceux  a pépins,' blanche  comme  du  lait  dans  le  Figuier,  le  Titima- 
le,  5cc. 

Il  n’y  a rien  dans  la  végétation  où  la  fubrilicé  ôc  la  fouplefTe  de  la  fève 
paroiffe  plus  admirable  que  dans  les  Arbres  greffez.  La  greffe. yft  le  triom- 
phe de  l’Art  fur  la  Nature  : un  Arbre,  par  ce  fecret,  changé  -chèfpeçe,  de 
îexe ,-  de  tête,  au  gré  du  Jardinier:  d’un  Amandier,  on  fait  un  Pêcher  ; on 
' ' H ij 
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métamorphofe  un  Cognafller  en  Poirier  ; on  force  une  Epine-blanche  à prdi< 
d'uire  des  Azeroles,  un  Amandier  des  Prunes  ; on  confond  même  & on  mê- 
le les  efpeces  des  Arbres,  pour  leur  faire  porter  des  monftres  de  fruits. 
Mais  c’eft  la  fève  qui  fait  toutes  ces  Métamorphofes  bizares  & incompre- 
henfibles  ; c’eft  elle  feule  qui  fe  mafque  8c  fe  transfigure  fous  tant  de  for- 
mes differentes  r dans  le  tronc  d’un  Amandier  , elle  doit  produire  un  fruit 
dur,  fec  8c  caftant  ; 8c  dès  qu’elle  eft  dans  i’écufïon  d’un  Pêcher  enté  fur  ce 
tronc,  elle  change  fubitement  de  détermination,  & forme  un  fruit  d’une 
chair  fine,  tendre  Sc  fondante,  d’une  eau  fucrée , d’un  goût  relevé  & fou- 
vent  paifumé  : cette  fève,  qui  coagulée  dans  le  tronc  d’un  Amandier,  de- 
viendroit  une  Amande,  figée  un  peu  plus  haut  dans  une  greffe  de  Prunier 
mife  fur  un  Amandier,  devient  une  Prune  : cette  même  feve  aigre  dans 
un  Sauvageon , devient  douce  & délicieufe  en  paffant  par  une  greffe  de  Poi- 
rier, Beurré  ou  Bergamotte. 

Tout  cela  eft  merveilleux  & prefque  inexplicable.  Il  eft  pourtannt  cer«* 
tain,  & on  le  conçoit  aifémerit,  que  toutes  les  Plantes  qui  font  en  grand 
nombre  d’efpeces  differentes,  ne  fe  nourrifiènt  que  de  fucs  convenables  à 
chaque  efpece  , foit  parce  que  les  pores  de  la  Plante  ne  donnent  entrée  qu’aux 
fucs  qui  conviennent  pour  la  formation  de  la  Plante;  c’eft-à-dire  qui  font 
figurez  comme  eux':  (car  chaque  pore  8c  chaque  fuc  a fa  ftruéture  differente 
fuivant  fa  qualité,  &■  cela  fe  voit  avec  le  Microfcopè)  foit  parce  que  les 
pores  figurent  le  fuc  en  pillant,  comme  les  Ajutages  qu’on  met  aux  Jets- 
d’eau  figurent  l’eau  en  pluie  , en  nappe  , en  foleil  : l’Efprit  de  vie  qui  eft  dans 
la  greffe , eft  ce  qui  i’anime  8c  détermine  i’efpece  du  Plant  ; il  n’attire  ou 
ne  laiffe  entrer,  que  les  fucs  convenables  , il  périt  plûcôc  que  de  s’accom- 
moder des  autres  : ou  bien  la  fève  eft  un  Baume  de  vie,  un  Elixir  univerfel, 
qui  ne  fe  détermine  & qui  n’agit  que  fuivant  la  qualité  de  la  graine  ou  ds 
la  greffe,  quand  il  l’a  pénétrée  pour  s’y  dilater  & l’étendre. 

Simpathie  & Antipathie  des  Plantes. 

Il  y a des  Plantes  qui  s’aiment  & qui  vivent  volontiers  enfemble,  pen* 
dant  qu’on  en  voit  d’autres,  qui  ne  fe  peuvent  fouffdr.  C’eft  ce  que  les 
Anciens,  qui  ne  raifonnoient  gueres,  rangeoient  parmi  les  qualitez.  occultes  , 
8c  ce  qu’ils  appelloient  Simpathie  & Antipathie.  Mais  on  fe  moque  aujour- 
d’hui de  ces  haines  prétendues  & de  ces  amitiez  imaginaires  des  Plantes  ; 8c 
voici  tout  le  miftere.  Deux  Plantes  qui  fe  nourrifiènt  d’un  même  genre  da^ 
fucs,  fe  nuifent  extrement  quand  elles  font  trop  proches  ; parce  que  le  par- 
taoe’de  la  nourriture,  qui  convient  à toutes  deux,  amaigrit  l’une  8c  l’au-, 
tre  ; voila  Y Antipathie.  Au  contraire  , deux  Plantes  aufquelles  il  faut  pour 
aliment , des  fucs  tous  differens  , végécent  8c  vivent  enfemble  parfaitement 
bien  ; voila  la  Simpathie. 

Ainfi  il  y a de  la  fimpathie  entre  le  Figuier  8c  la  Rhu'è parce  que  le  fue 
qui  convient  à laRhuë,  n’accommode  pas  leFiguier  ;leur  bonne  intelligence 
durera  éternellement,  parce  qu’il  n’y  a point  de  querelle  pour  l’aliment.  Il  y 
a de  la  fimpathie  entre  Y Ail  8c  la  Rcfe , parce  qu’il  faut  un  fuc  odorant 
à la  Rofe,  & un  fue  puant  à l’Ail;  il  n’y  a point  de  vol , point  d’inimi- 
tié à craindre  ; U Rofe  n’ea  eft  même  qu-e  plus  belle  8c  plus  odoriférante , quand 
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éle  a l’Ail  pour  voifin,  parce  qu’il  chaflè  vers,  elle  les  lues  qui  ne  s’accom- 
modent pas  de  la  puanteur  de  l’Ail. 

Au  contraire,  il  y a de  l’antipathie  entre  le  Romarin,  la  Lavande  , le 
Laurier,  le  Thim  8c  la  Mariolaine  : ces  Plantes  ne  fçauroient  que  beaucoup 
fouffrir  enfemble , parce  qu’il  leur  faut  des  fucs  nourriciers  tout  femblables, 
enforte  qu’elles  s’affament  les  unes  les  autres , & dcperifïent  infenfiblement 
quand  elles  font  voifines.  L’Arbre  qui  porte  le  Girofle  , eft  un  Arbre  mal 
endurant  qui  ne  fouffre  aucune  herbe  ni  aucun  Arbre  auprès  de  luy,  parce 
que  fa  chaleur  exceflive  attire  toute  l’humidité  de  la  terre  : de  même  que 
dans  ces  pais. ci  le  Noyer  eft  un  voifin  dangereux  pour  toutes  fortes  de 
Plantes,  parce  que  fes  longues  & nombreufes  racines  les  affament,  8c  fonc- 
tuofité  & l’odeur  de  fon  bois  les  empoifonne.  Il  y a aufli  une  grande  an- 
tipathie entre  le  Chêne  & le  Cyclamen,  entre  la  Ciguë  ôc  la  Rhuë,  8C 
entre  le  Rofeau  & la  Fougere  : ces  Plantes  ne  peuvent  pas  demeurer  dans 
la  fphere  l’une  de  l’autre,  il  faut  que  l’une  des  deux  periffe,  fouvent  toutes 
deux  féchent  fur  pied  ; & cela  non  pas  tant  parce  que  l’exhalaifon , la  mau- 
vaife  odeur  d’une  Plante  punaife  fera  crever  la  Plante  délicate  , mais  parce 
que  l’une  vole  à l’autre  l’aliment  dont  elle  a befoin. 

V piges.  Voila  pourquoi  i°.  Plufieurs  Plantes  Voraces  ne  s’accommodent  pas 
bien  enfemble  ; 8c  i°.  Il  ne  fauc  donner  à une  terre  éffritée  par  de  puiiïàntes 
végétations,  que  des  Plantes  aifées  à nourir, 

3°.  Pour  que  les  Plantes  d’un  Jardin  réuflîflent  bien,  il  faut  donc  éviter 
de  mettre  enfemble  celles  qui  fe  nouriffent  d’un  même  fuc.  Ainfi  on  ne  doit 
pas  planter  dans  le  même  endroit  toutes  les  Plantes  Aromatiques  : il  faut  ne  pas 
mettre  enfemble  celles  qui  ont  les  mêmes  qualitez  , les  chaudes  , les  froi- 
des, &c , 8c  il  faut  féparer  les  Ameres  : à moins  qu’on  ne  veüille  éprouver 
fi  par  là  on  pouvoir  en  augmenter  ou  diminuer  les  vertus  bonnes  ou  mau- 
vaifes, 

ARTICLE  III. 

Anatomie  des  Plantes. 

Pour  bien  faite  l’Anatomie  d’une  Plante  , il  faut  la  fuivre  dans  tous  fes 
états,  8c  la  prendre  dès  fa  Graine  pour  ne  la  quitter  que  quand  elle  fera 
elle- même  en  graine.  Dans  cet  interval  de  gmno  ad  granum , il  y a huit 
chofes  différentes  ; la  Graine  ; la  Racine;  la  Tige;  les  Bourgeons  ; les  Bran- 
ches ; les  Feuilles;  les  Fleurs;  ôc  les  Fruits. 

1.  La  Graine. 

i°.  La  Graine  eft  la  Semence  que  les  Plantes  produifent  pour  la  propaga-. 
taon  & pour  la  confervation  de  leur  efpece. 

Toute  Graine  efl  Plante , & toute  Plante  vient  de  Graine. 

La  Plante  eft  toute  entière  dans  la  Graine  ; 8c  dans  la  plupart  on  la  difi. 
tingue  nettement  avec  le  Microfcope.  Elle  y eft  à la  vérité  pliée  & enve- 
loppée , mais  pourtant  remarquable  j les  feuilles  & la  racine  y font  dans  un© 
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ficuation  diftin&e  ôc  non  confufe  : & une  graiiie  n’eft  ordinairement  qu’une 
Plante  en  racourci , une  Plante  concentrée,  une  petite  mignature  , mais  qui 
contient  tout.  Il  y en  a,  où  l’on  découvre  encore  plus  diftin&ement  que 
dans  les  Glands  & dans  les  Avelines , les  Plantes  toutes  formées  avec  leurs 
feüilles , leur  tige  ôc  leurs  racines.  Il  eft  ai fé  de  voir  par  là  que  la  Nature  fi 
fage  fait  toutes  fes  operations  par  un  pareil  mécanifme,  quoiqu’elle  fe  ca- 
che fouvent  à nos  yeux. 

Non  feulement  chaque  graine  contient  en  foi  la  Plante  qui  en  doit  naître, 
mais  elle  renferme  aufli  une  matière. blanche , qu’on  nomme  Farine , pour 
nourir  la  Plante  naiflante,  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  une  racine  capable  de  l’ali- 
menter des  fucs  de  la  terre  : 8c  outre  cette  matière  farineufe  , il  y a une 
humeur  huileufe,  pour  entretenir  dans  la  graine  le  principe  de  Vie  qui  anime 
la  petite  Plante  concentrée  ; elle  fecheroir  ôc  péiroit  farns  cetteHuile  vivifiante  : 
tant  la  Providence  eft  attentive  à pourvoir  aux  befoins  de  tout  ce  qu’elle  a 
produit. 

Elle  n’a  point  établi  de  fexe  parmi  les  Plantes , comme  entre  les  Ani- 
maux, qui  fe  perpétuent  par  le  concours  mutuel  des  deux  fexes.  Il  falloir 
donc  que  l’Auteur  de  la  Nature  renfermât  dans  chaque  graine  pour  la  jeune 
Plante,  tout  ce  que  les  Animaux  dans  leur  formation  reçoivent  du  pere  ôc 
de  la  mere  : à l’exception  que  la  Plante  feule  , en  produifant  fa  graine , 
remplît  le  miniftere  des  deux  fexes  : c’eft  par-tout  le  même  ordre,  la  même 
fagefte.  Les  Animaux  formez  du  pere  trouvent  leur  nourriture -dans  le  fein 
de  leur  mere,  où  on  croit  que  cette  nourriture  fe  communique  par  le  boyau 
Umbilical  : De  même  dans  la  Fève,  qui  nous  fervira  d’exemple  pour  faire 
ci  après  l'Anatomie  d’un  Végétal,  ce  petit  Embrion  de  Plante  eft  attaché 
par  un  petit  ligament  aux  deux  lobes  dont  il  tire  fa  nourriture.  Si-  tôt  que 
l’Animal  eft  né,  Je  vaifteau  qui  lui  fournifïoit  fa  nourriture  , fe  rompt  & fe 
fcche  j de  même  , aufîî- tôt  que  la  petite  Plante  gft  fortie  d’entre  les  deux 
peaux  qui  l’enfermoient  avec  les  deux  lobes,  aufli -tôt  que  fa  racine  ôc  fa 
tige  font  développées,  le  petit  ligament  par  où  elle  prenoit  fa  nourriture 
dans  le  fein  de  la  graine,  fe  rompt,  fe  féche,  & les  lobes  épuifez  pour- 
riffent. 

On  peut  conclure  de  là  que  Dieu  très-bon,  très  grand  ôc  très-fage,  ne 
produit  plus  de  nouvelles  Plantes  , ni  de  nouvelles  Créatures  j mais  qu’ayant 
répandu  de  fa  fécondité , autant  qu’il  lui  a plû  fur  celles  qu’il  créa  d’abord  , il 
les  rendit  enceintes  de-toutes  les  Plantes  & de  tous  Animaux  qui  dévoient 
naître  dans  la  fuite  de  tous  les  Siècles.  Ainfi  les  Plantes  qui  naiftent  à cha- 
que Printemps,  font  aufîî  anciennes  que  le  Mende,  de  même  qu’un  feuî 
œuf  de  Poule  ou  de  Perdrix  fuffic  pour  peupler  tout  un  Royaume  de  leurs 
races  ; parce  que  parmi  les  Animaux  leurs  petits  font  contenus  dans  la  ma- 
tière feminale  des  Mâles;  ôc  ce  qu’on  appelle  génération,  n’eft  que  le  dé- 
velopement  , la  manifeftation  d’un  Animal  qui  fut  formé  de  Dieu  au 
commencement  du  Monde.  Il  faut  avouer  qu’il  y a dans  tout  cela  une 
abondante  moiffon  de  curiofitez,  qui  nous  porte  fans  celle  de  la  Créature 
au  Créateur. 

La  Plante  eft  donc  toute  entière  dans  la  graine  ; cette  graine  a une  fé- 
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conditc  fecrece  8c  inépuifable  jufqu’à  la  fin  des  fiecles  ; 8c  comme  les  Plan- 
tes n’aïant  point  de  mouvement  local , ne  peuvent  pas  fe  chercher  comme 
font  les  Animaux,  il  faut  bien  que  la  Plante  renferme  dans  chaque  graine  , 
6c  la  fécondité  qui  dans  un  œuf  vient  du  pere,  & la  nourriture  qu’y  donne 
la  mere  j puifque  la  graine  n’eft  en  effet  qu’un  œuf  de  Plante,  ex  ov» 
omnia. 

On  tient  aujourd’hui  comme  une  chofe  inconteftable , qu’il  n’y  a point  de 
plante  qui  ne  vienne  de  graine.Les  Anciens  ont  crû  qu’il  fe  faifoit  plufieursVégé- 
tations  fans  femence  ; fur-tout  des  Plantesimparfaites  , comme  font  lesAlgues  , 
les  Coraux  dans  la  Mer  ; les  Champignons  , les  Truffes  , les  Moulfes  fur  la 
Terre.  Mais  on  s’eft  peifuadé  du  contraire,  en  mettant  de  bonne  terre  dans 
un  Vaifleau  de  Verre,  qu’on  couvre  d’un  voile  allez  délié,  pour  qu’il  n’y 
puilfe  entrer  que  l’Air,  le  Soleil  8c  la  Pluie;  alluré  que  le  Vent  n’y  porte 
aucune  graine,  on  a beau  le.lailTèr  expofé  aux  influences  céleftes,  jamais  il 
n’y  vient  la  moindre  apparence  de  Plante. 

En  effet  on  fçaic  par  expérience  , au  doigt  8c  à l’œil , que  prefque  toutes 
les  Plantes  viennent  de  graines  : &r  il  eft  a préfumer , que  celles  dont  la 
graine  nous  eft  inconnue  , ne  Iaiffnt  pas  d’en  avoir  8c  d’en  venir  aufîl,  mais 
que  cette  graine  eft  imperceptible  a caufe  de  fa  peritefle.  Par  exemple 
les  Modernes  ont  découvert , la  plupart  a l’aide  du  Microfcope  , qu’il  y a 
de  la  femence  dans  la  Fougere,  dans  le  fameux  Lunaria  des  Chimiftes  , dans 
le  Polipodc  , dans  la  Langue  de  Cerf,  dans  l’Opiogloflum  , dans  le  Capil- 
laire de  Montpellier  , dans  l’Orchis,  l’Elleborre,  l’Orobanche  , l’Ophris  8c 
la  Pirole,  même  dans  le  Corail  rouge,  & daus  les  Champignons,  quoique 
ces  graines  foient  très  - menues  & prefque  imperceptibles. 

Fécondité  des  Graines. 

a®.  Les  Animaux  , non  pas  même  les  PoilTons , quelque  nombreux  qu’en 
foient  les  Peuples  , n’approchent  point  de  la  fécondité  des  Végétaux  : elle 
eft  merveilleufe  dans  bien  des  Plantes  : le  Pavot  blanc  donne  jufqu’à  trente- 
deux  mille  graines,  à ne  lui  compter  que  quatre  têtes  ; au  lieu  que  dans  un 
Terroir  favorable  il  en  produit  jufqu’à  douze  ; de  force  qu’en  augmentant 
à proportion  la  quantité  de  fes  graines,  on  trouvera  fur  un  feul  pied  de 
Pavot  jufqu’à  quatre-vingt- feize  mille  grains.  Cette  fécondité  , quoique 
furprenante,  n’approche  pourtant  pas  de  celle  du  Tabac,  qui  donne  trois 
cens  foixante  mille  graines  : la  Langue  de  Cerf,  qui  eft  une  efpece  de  Ca- 
pillaire, en  produit  jufqu’à  un  million.  Le  Millet,  le  Chanvre,  le  Mû- 
rier, le  Tournefol,  & une  infinité  d’autres  Plantes,  portent  des  foùrmil- 
lieres  de  graines. 

Age  & garde  des  Graines. 

;®.  On  n’employe  guère  dans  le  Jardinage  que  des  graines  Sc  femences 
d’un  an  : 8c  elles  renferment  toutes  une  humeur  oleagineufe,  qui  fert , comme 
je  l’a  y dit , à leur  nourriture  & à leur  confervation. 

On  croyoft  autrefois  qu’elles  ■ pouvoienr  refter  fécondes  jufqu’à  -quarante 
ans.  A prefent  on  ne  donne  que  dix  années  de  durée  a leur  fécondité  : on 
a’eû  même  guere  afifeié  quelle  pâlie  cinq  années,  ce  terme  eft  allez  long 
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pour  les  deflécher  ôc  les  rendre  inutiles  à la  végétation. 

Après  tout , cela  dépend  beaucoup  de  la  maniéré  dont  on  les  conferve. 
Il  eft  d’ufage  ?,  ôc  la  raifon  le  veut,  qu’on  les  défende  de  trop  d’humidi- 
té , depeur  qu’elles  ne  fe  corrompent  ; de  trop  de  fécherefle , pour  que  l’hu- 
meur qui  les  entretient  ne  fe  dillipe  pas-,  & de  trop  de  froid,  parce  qu’il 
éteindroit  l’efprit  de  Vie  concentré  dans  la  graine. 

Différence  des  Graines. 

4°.  Il  y en  a autant  de  fortes,  que  d’efpeces  de  Plantes.  La  figure 
la  grolTeur  de  la  Graine  varient  félon  l’efpece  du  végétal  qui  la  porte  : 
ce  qui  eft  admirable,  c’eft  que  les  grands  Arbres  portent  fouvent  les  plus 
petites  graines  ; enforte  qu’il  n’y  a nulle  proportion  entre  la  graine  & la 
plante  qui  en  provient.  La  graine  du  Tabac  eft  trois  cens  fois  plus  menue, 
qu’une  Fève  commune  ; cependant  le  Tabac  eft  une  Plante  plus  grande  que 
la  Fève.  La  Fève  elle- même  eft  plus  grolfe  qu’un  Gland  qui  produit  cepen- 
dant le  plus  ample,  le  plus  vivace  ôc  peut-être  le  plus  fécond  de  tous  les 
Arbres.  Un  Noyau  d’Olive  , une  Fève  , grolfe  comme  un  Pois,  de  la  graine 
qui  échapera  prefque  à la  vue  , deviennent  Oliviers , Hêtre,  Orme,  Cyprez, 
ôcc.  Dans  le  Potager  même,  les  plus  grofïès  Plantes  comme  les  Racines, 
ont  les  plus  petites  graines. 

En  general  les  graines  ont  quatre  envelopes  : la  première  s’appelle  la 
Capfîtle-,  la  fécondé  & la  troifiéme  font  les  Peaux  de  la  graine. 

La  figure  des  graines  eft  tantôt  lemblable  à celle  d’un  Rognon , comme 
dans  le  Papaver-fpumeum  ; tantôt  triangulaire,  comme  dans  l’Ofeille  ; quel- 
quefois entre  ronde  & triangulaire  , comme  dans  la  Mehlfe  ôc  la  Menthe  j 
ronde-plate,  comme  dans  les  Giroflées  ôc  les  Amarantes  ; Sphérique  dans  les 
Navets;  ovale  dans  les  Tithimales  ôc  le  Scandix  ; demi- ovale  dans  l’Anis  & 
le  Fenoüil  ; demi-ronde  dans  la  Coriandre.  On  en  trouve  qui  ont  la  figure 
d’une  pique,  comme  dans  la  Laitue;  d’un  Cylindre,  comme  dans  les  J a- 
cobées  ; d’une  piramide,  comme  dans  le  Bec  de  Cicogne  à fleurs  de  Guimau- 
ves. Il  y en  a de  lilfes,  d’autres  boüillonnées  ; d’autres  pleines  de  petites 
folles  hexagones  femblables  aux  rayons  du  miel , comme  celles  de  Pavot , 
de  Jufquiame,  & de  Muffle  de  Veau  ; d’autres  font  percées  comme  des  pierre- 
ponces  : d’autres  enfin  ont  des  mucilages  , comme  celles  du  CrelTbn  , du  Ba- 
îilic,  de  la  Roquette,  de  l’Herbe- aux- puces , du  Cognaffier,  &c. 

Anatomie  des  Graines . 

5°.  Comme  il  n’eft  pas  poffibîe  de  palier  en  revue  toutes  les  fortes  de  graines , 
nous  nous  arrêterons  à la  dilfeétion  d'une  grolfe  Fève , parce  que  fes  parties  font 
fenfibles , aifées  à fuivre  ÔC  à reconnoître.  Quoiqu’il  n’y  ait  pas  un  rapport 
entier  encre  le  Chêne  qui  vient  du  Gland  , ôc  une  Fève  ; cependant  par 
l’exemple  de  l’un,  on  voit  la  route  que  la  Nature  fait  pour  la  formation  de 
de  l’autre  : elle  eft  toujours  la  même , ce  font  les  mêmes  organes  ôc  la  même 
conduite. 

La  Fève  a l’écorce  compofée  de  deux  peaux  , qui  fe  féparent  alfément  quand 
elle  eft  encore  verte.  La  première  de  ces  deux  peaux  , qui  eft  l’exterieure  „ 
fe  nomme  Cuticule  ; ôc  l’autre  Parenchyme.  Il  y a de  ces  peaux  de  toutes 
couleurs,  depuis  le  blanc  jufqu’au  noir  de  jais.  Dans 
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Dans  la  Cuticule,  à l’extremité  la  plus  épaiffe  de  la  Fève,  on  voit  un 
petit  trou  , grand  à palier  la  pointe  d'une  aiguille  : il  eft  deftiné  pour  l’en- 
trée de  quelques  petites  humiditez , qui  puiffent  exciter  la  fermentation  ab- 
folument  .neceffaire  pour  faire  germer  la  graine.  Toutes  les  graines  qui  ont 
des  peaux  dures  & épaifles , font  percées  de  la  forte  , quoiqu’on  ne  le  puiffe 
pas  apercevoir  dans  quelques-unes  fans  Microfcope. 

Ces  deux  peaux  , la  Cuticule  & le  Parenchyme,  étant  levées  , on  trouve  le 
corps  de  la  Fève  qui  eft  toujours  partagé  en  deux  lobes.  Il  n'y  a point  de 
lobes  dans  le  Bled  : la  graine  de  CrefFon  en  a trois  ; ôc  toutes  les  autres  grai- 
nes, même  les  plus  petites , en  ont  aufîi  deux  : ceux  des  graines  de  Melon 
font  blancs  d’eux- mêmes. 

Au  milieu  des  deux  lobes  eft  le  Germe , qui  eft  un  petit  corps  organique 
• qu’on  découvre  vers  la  bafe  de  la  Fève.  La  partie  d’en-  bas  de  ce  petit  corps 
s’appelle  Radicule  ou  Racine  Séminale  , parce  que  c’eft  le  commencement  de 
la  racine  ; ôc  la  partie  d’en  haut  fe  nomme  la  Plume  » c’eft  d’où  fort  la  Tige, 
comme  je  l’ay  expliqué  ci-deffus. 

Vfage . J’ajoûterai  feulement  que  quand  on  mêt  en  terre  de  groffès  grai- 
nes, comme  Avelines,  Amandes  ou  Noyaux,  pour  faciliter  la  végétation,  il 
faut  prendie  garde  que  la  pointe  de  la  Radicule  foie  en  bas,  & la  Plume  en 
haut  : autrement,  la  racine  fe  trouvant  en  deffus , feroit  forcée  de  fe  détour- 
ner ôc  de  faire  un  demi-cercle  pour  defeendre  ; de  même  que  la  tige  feroit 
obligée  de’faire  un  grand  détour  & de  décrire  aulli  un  demi-cerde,  pour  monter 
vers  la  furface  de  la  terre  : il  faut  aider  à la  Nature  autant  qu’on  peut. 

II.  La  Racine , 

La  Racine,  cette  partie  inferieure  de  la  Plante,  eft  cachée  dans  le  lies 
où  la  graine  a germé  : ôc  ce  n’eft  autre  chofe  que  la  Radicule  augmentée. 
Elle  fe  divife  fouvent  en  plufieurs  menus  filamens  qu’on  appelle  du  Chevelu , 
par  où  elle  s’étend  d’avantage,  ôc  par  où  elle  reçoit  les  fucs  de  la  terre 
pour  fe  nourrir.  On  nomme  Pivot , la  principale  Racine  que  la  plupart  des 
Arbres,  comme  Chênes,  Châtaigniers,  Pruniers,  Pommiers  ôc  Poiriers,  ôc 
quelques  gros  Légumes , comme  Raves  ôc  Navets , pouffent  en  terre  perpen- 
diculairement à leur  tige  : furquoi  voyez  ce  qui  en  a été  dit  au  bas  de  la 
page  646  du  premier  Tome. 

Il  y a cinq  chofes  à confiderer  dans  la  Racine  d’une  Plante  : fçayoir  la 
Peau  ôc  le  Parenchyme  qui  forment  enfemble  l’écorce  de  la  Racine,  le  Corps 
Ligneux,  les  Infertions  ôc  la  Moelle. 

i°.  La  Peau  de  la  Racine,  eft  la  continuation  de  la  Cuticule  de  la  graine^ 
de  même  que  la  Racine  elle-  même  n’eft  que  la  Radicule  augmentée. 

L’ufage  de  la  Peau  de  la  Racine,  eft  de  filtrer  les  fucs  de  la  terre,  avant 
de  les  communiquer  aux  autres  parties  de  la  Racine:  cette  peau  eft  en  effet 
percée  d’une  infinité  de  petits  pores  qui  en  font  comme  un  crible  très- fin. 

z°.  Le  Parenchyme  qui  eft  la  fécondé  enveloppe  de  la  Racine,  eft  là  com- 
me une  efpece  d’éponge  qui  retient  le  fuc  nourricier,  pour  le  préparer  & 
le  tranfmettre  au  Corps  ligneux. 

50.  Ce  Corps  ligneux  eft  une  fubftance  d’une  tiffuré  plus  ferrée  que  celle 
Tome  //.  1 
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de  l’écorce.  Il  forme  un  cercle  parfait  comme  un  anneau,  ôc  communique 
pourtant  avec  le  Parenchyme  par  plulieurs  petits  hbres. 

Le  corps  ligneux  reçoit  le  fuc  que  le  Parenchyme  lui  communique  : il  le 
perfectionne , il  s'en  nourrit  pour  végéter  en  hauteur  ôc  en  groflèur  ; ôc  le 
refte  pafle  au  Parenchyme  & à la  peau  pour  les  nourrir, 

4°.  Les  Infections  font  des  entrelaffemens , ôc  des  communications  du  Pa- 
renchyme qui  traverfe  le  corps  ligneux  pour  s’étendre  jufqu’a  la  moüeile. 

Elles  fervent  de  filtres  pour  éiabourer  Ôc  perfectionner  le  fuc , dont  le 
Corps  Ligneux  fe  nourrit  , ôc  pour  le  diftribuer  à toutes  les  parties  qui  en  ont 
befoin. 


j°.  La  Moüeile , cette  fubftance  molle,  qui  eft  dans  le  centre  de  la  Plan- 
te où  le  corps  ligneux  l’enveloppe  ôc  la  conferve , tire  fon  origine  immé- 
diatement du  Parenchyme  de  l’écorce:  le  fuc  nourricier  palfe  au- travers  des 
Infertions , pour  aller  de  l’écorce  vers  la  moüeile  : elle  eft  la  comme  une 
efpece  de  tonneau,  dans  lequel  le  fuc  entre  pour  s’y  fermenter  Ôc  fe  puri- 
fier ; ôc  quand  il  a reçu  fa  dermere  perfection,  les  Infertions  fervent  de  nou- 
veau à le  diftribuer  par  tout  exactement.  Aufll  remarque-t-on  que  la  moüeile 
n’eft  qu’un  amas  de  petits  efprits  boüillonnans  , qui  ont  un  mouvement  la- 
téral ôc  un  autre  perpendiculaire,  pour  élever  le  fuc,  le  porter  par-tout,  ôc 
faire  croître  la  Plante  en  grofteur  ôc  en  hauteur. 

On  tient  que  les  Racines  de  toutes  les  Plantes  ont  de  la  moüeile  : quel- 
ques-uns en  exceptent  le  Tabac  Ôc  le  Stramonium. 


Végétation  des  Boutures, 


Le  commencement  de  Végétation  dans  les  Arbres  ôc  Arbriffeaux  qui  vien- 
nent de  boutures  , fe  fait  ainiï.  La  branche  qu’on  coupe  en  forme  de  coin 
aux  deux  bouts,  étant  mifes  la  moitié  en  terre  ; la  moelle  s’imbibe  comme 
une  éponge , de  l’eau  ôc  des  fels  qu’elle  trouve  en  terre,  & les  tranfmet 
dans  les  petits  fibres  qui  font  dans  tout  le  corps  de  la  Plante , ôc  notam- 
ment entre  l’écorce  ôc  le  bois , d’où  elle  eft  pouftée  en  partie  vers  le  bout 
d’en-bas,  pour  produire  des  racines  à l’extremité  de  la  petite  pointe  & au- 
tour des  nœuds  de  la  bouture,  qui  font  cachez  en  terre;  ôc  en  partie  vers 
k tige  ÔC  les  nœuds  qui  font  à l’air  , pour  faire  enfler  les  boutons  qui  y 
font,  ôc  les  faire  étendre  en  branches  ou  feüilles,  ôc  en  corps.  Les  canaux 
ou  pores  qui  font  dans  cette  moelle , ne  s’étendent  pas  en  longueur  félon 
la  tige  de  l’Arbre,  du  moins  pour  la  plupart  ; mais  ils  font  diftiuguez  dans 
pîufieurs  petites  cellules  ovales  , qui  reflèmblent  beaucoup  aux  rayons  des 
mouches  à miel  : ce  qui  paroît  lorfque  la  tige  eft  fendue  en  longueur , ôc  que 
l’on  en  regarde  la  moitié  avec  le  Microfcope. 


B ourlet  s de  Greffes. 


Les  Bourlets  ou  Boites  qui  nailfent  autour  des  Greffes  lorfqu’elles  fe  joi- 
gnent mal  au  fujet  greffé  , viennent  de  ce  que  les  vaifleaux  de  la  greffe  ne 
.répondent  pas  bout  a bout  aux  vaifleaux  du  fujet  fur  lequel  on  l’a  appliquée; 
en  forte  que  le  fuc  nourricier  ne  peut  pas  les  enfiler  en  droite  ligne.  Les 
lèvres  de  1 ecorce  des  Arbres  que  l’on  coupe  pour  y placer  l’Ente  , s’enflent 
d’abord  par  le  fuc  nourricier  qui  ne  peut  pas  paffer  outre , à caufe  que  l’ex- 
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frémi  té  des  vaiffeaux  coupez  eft  pincée  & comme  cautenfée  par  le  refforc 
de  l’air:  ce  qui  fait  un  bourlet  qui  s’étend  infeniîblement  de  la  circonférence 
vers  le  centre,  par  l’allongement  des  fibres,  & gâte  la  Greffe. 

Ligures  dans  les  Racines. 

U y a des  Racines,  qui  coupées  d’un  certain  fens,  font  voir  des  figures  aflez 
piaffantes.  La  Racine  de  Fougere  coupée  obliquement,  reprefente  un  Aigle 
éployé  :&  la  Racine  de  Pareira-Brava  , a dans  Ion  centre  la  figure  d’un  So- 
leil bien  delfiné , qui  a autant  de  cercles  diviléz  par  rayons , qu’elle  a d’an- 
nées. Les  Charlatans  ont  long-temps  fait  accroire  que  la  Racine  de  Man- 
dragore reffembloit  parfaitement,  celle  du  Mandragore  mâle  à l’homme, de 
celle  de  la  Mandragore  femelle  à la  femme  : & quoique  ces  Racines  ne  fiaf- 
fent  qu’endormir  & engourdir  confidérablement,  ils  faifoient  acroire  aux  5ots 
quelles  étoient  fi  précieufes  , qu’elles  ne  fe  pouvoient  arracher  qu’au'péril  de 
la  vie  -,  qu’auffi  elles  étoient  un  remede  affuré  contre  la  fterilité  , de  même  que 
contre  les  douleurs  de  l’accouchement  ; qu’une  Main-  de-  Gloire  , c’eft- à- dire 
qu’une  de  ces  Racines  enfermée  mifterieufement  dans  une  boëte,  faifoit  dou- 
bler tous  les  jours  l’argent  qu’on  auroit , &c  : & même  faute  de  Mandragores 
qui  font  rares  en  France  , ils  vendoient  des  Racines  de  Coulevrées  taillées 
-en  forme  de  Mandragores  , & lardées  de  grains  d’ Avoine,  puis  mifes  pendant 
quinze  ou  vingt  jours  en  terre,  où  l’Avoine  en  germant  s’incorpore  dans  les* 
Racines  & achevé  la  reffemblance. 

111.  La  Tige  ou  Tronc. 

La  Tige  qu’on  appelle  Tronc  dans  les  Aibres,  Tuyau  dans  les  bleds  & 
Chalumeau  dans  certaines  Plantes,  s’élève  de  la  racine  qui  eft  fa  baze  & fe 
forme  d’un  petit  filament  , que  j’ay  remarqué  qu’on  voit  croître  dans  nô- 
tre Embrion  de  Plante  , à mefure  qu’il  fe  déployé.  On  appelle  Liaifon  „ 
ou  Codât , & en  termes  d’Eaux  & Forêts,  Couronne  de  l’Arbre,  l’endroit  où  la 
Tige  & la  Racine  fe  joignent. 

La  Tige  a,  comme  la  Racine,  une  Peau,  un  Parenchyme , un  Corps  li- 
gneux , des  infertions  & une  Moelle  ; & l’ufage  de  ces  parties  eft  prefque 
le  même  que  dans  la  Racine. 

Le  commun  du  monde  croit  que  la  fève  ne  monte  aux  Arbres  qu’entre 
l’écorce  & le  tronc  : & que  l’écorce  du  tronc  tire  fa  nourriture  de  la  Ra- 
cine. Mais  on  a découvert  que  l’écorce  a pour  nourriture  le  tronc  même 
avec  lequel  elle  communique  par  quantité  de  petites  fibres  , qui  font  quel- 
quefois circulaires  ; on  en  remarque  aifément  de  tels  dans  le  Bouleau  dans 
le  Cerifier,  dans  le  Pêcher,  &c.  On  trouve  même  dans  la  ftruéture  du 
bois  de  differens  Arbres  examinez  avec  le  Microfcope  , trois  fortes  de  pores 
ou  petits  canaux  de  communication,  dont  les  uns  vont  de  bas  en  ha;  t ou 
de  haut  en  bas  ; d’autres  de  travers  & horifontalement , c’eft.  à-dire  de  la 
circonférence  du  Tronc  au  centre,  à la  moelle  de  l’Arbre  les  troifiémes 
tournent  en  cercle  vers  l’écorce  de  l’Arbre. 

L’ufage  de  ces  trois  fortes  de  pores  , eft  de  porter  & diftrffuet  exactement 
en-haut,  en-bas  & aux  cotez,  les  fucs  nourriciers  qui  montent  de  la  racine 
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ôc  qui  circulent , pour  être  l’aliment  de  toutes  les  parties  de  l’Arbre.  En  for-* 
te  que  le  bois  des  Arbres  n’eft  qu’un  amas  de  tuyaux  fort  petits , de  fibres 
crejifes , par  où  les  fucs  nourriciers  fe  diftribuént  dans  toute  l’étendue  de 
l’Arbre  : le  tronc  eft  une  efpece  de  tonneau,  qui  empêche  que  les  fucs  ne 
fe  perdent  & ne  foient  altérez  par  l’intemperie  de  l’air. 

L’écorce  fert  de  robe  à fon  bois,  pour  le  garantir  des  infu'Ites  du  dehors. 
Elle  fert  aufîi  de  filtre,  autant  que  plufieurs  autres  parties  de  l’Arbre,  prin- 
cipalement pour  la  circulation  de  la  fève.  Voilà  pourquoi  les  bleffures  des 
Arbres  dans  leur  bois,  font  moins  dangereufes  que  celles  de  l’écorce,  com- 
me on  le  voit  dans  quantité  d’Arbres,  dont  on  bleffe  impunément  le  bois  ; 
par  exemple,  il  y a quantité  d’Arbres  creux,  comme,  vieux  Chênes  Sc  Sau- 
les , qui  ne  vivent  que  de  quelques  fibres  ligneufes  qui  relient  à l’écorce 
pour  les  foûtenir,  pendant  que  le  relie  n’elt  qu’une  pourriture,  une  matière 
terrellre  & noirâtre,  qui  eft  pourtant  un  excellent  engrais  pour  les  Arbres. 
Au  furplus,  une  écorce  lilfée  unie  & argentine,  marque  la  vigueur  de  l’Arbre. 

Remarques  fur  les  Troncs  d’Arbres  cerne ^ en-dedans. 

Il  fe  forme  chaque  année  un  nouveau  cercle  au  bois  de  l’Arbre  , entré 
l’écorce  & le  tronc  ;&  en  coupant  le  tronc  horifontalement , on  voit  fou- 
vent  tous  ces  cercles  très-bien  figurez , ôc  on  les  compte  aifément , princi- 
palement dans  les  Chênes. 

Mais  ces  cercles  ne  font  pas  également  épais  Sc  nourris  ; cela  dépend  de  la 
fertilité  de  l’année  : car  lorfqu’elle  a été  favorable  à la  Végétation,  le  cercle 
a plus  de  volume. 

On  remarque  même  que  ces  cercles  ne  font  pas  tout  à-fait  ronds,  8c  qu’ils 
dégénèrent  un  peu  en  ovale  ; enforte  que  la  moelle  n’eft  jamais  exactement 
au  milieu:  l’Arbre  eft  mieux  nourri,  éc  les  cercles  font  plus  épais  du  côté 
du  Midi  j au  contraire,  du  côté  du  Septentrion,  le  tronc  a moins  profité, 
ôc  le  rayon  du  centre  à la  circonférence  y eft  le  plus  court  de  tous. 

La  raifon  de  ces  différences  , eft  que  l’afpeét  du  Midi  eft  bien  plus  favo. 
fable  à la  Végétation  que  le  Nord;  c’eft  pourquoi  dans  la  Zone  Torride, 
où  le  Soleil  donne  également  de  tous  cotez,  les  cercles  du  bois  des  Arbres 
font  tous  parfaitement  ronds  ôc  exactement  concentriques,  comme  on  le  re- 
marque dans  l’Ebene  qui  y croît. 

Ces  obfervations  doivent  nous  ferrir  à plufieurs  ufages  utiles  ôc  curieux. 

1°.  En  tranfplantant  un  Arbre  , il  faut  le  remettre  dans  la  même  fituacion  ; 
placer  par  exemple  au  Midi,  le  côté  qui  étoit  au  Midi,  afin  que  l’Arbre 
pouffe  auflï  aifément  qu’auparavant  : autrement  les  pores,  qui  dans  la  premiè- 
re expofition  étoient  dilatez  par  la  chaleur  du  Midi,  fe  trouveroient  reiïèr- 
rez  par  les  froids  du  Septentrion  ; & ceux  qui  étoient  glacez  par  les  frimats 
ôc  les  vents  du  Nord,  ne  pourroient  de  long  temps  s’ouvrir  à l’afpect  du 
Midi. 

z°.  Si  on  fe  perd  dans  un  Bois , il  eft  aifé  de  fe  retrouver  en  s’orientant. 
Pour  cela  on  coupe  quelque  branche  d’Arbre , ou  pour  le  plus  fur , quel- 
que Arbriffeau  un  peu  fort  de  tige  ; on  regarde  quel  en  eft  le  côté  moins 
nourri  ;&  en  regardant  de  ce  côté-là,  on  a le  Nord  devant  foi,  le  Midi 


ï î !.  P A s.  T.  L i T,  T.  C fï  AP.  Y II.  La  Végétation. 
a dos,  le  Levant  à droite,  Sc  le  Couchant  à gauche  : on  enfile  celle  de. .ces 
quatre  Routes , où  l’on  fçait  qu’efl:  le  lieu  qu’on  cherche. 

3°.  On  peut  auffi,  par  le  nombre  des  cercles  du  tronc,  fçavoir  l’âge  de 
l’Arbre , puifqu’il  s’y  forme  un  cercle  chaque  année , tant  que  l’Arbre  aug- 
mente : le  Chêne  croît , dit-on  , jufqu’à  cent  ans , & non  au-  delà.  Les  Cu- 
rieux difcernent  même,  par  la  force  ou  l’inégalité  des  cercles , de  combien 
les  années  ont  été  plus  ou  moins  heureufes  en  Végétation;  & quelquefois  ils 
s’en  fervent  pour  thftinguer  dans  quel  Païs  le  Bois  a crû,  comme  je  l’ai  ex- 
pliqué de  l’Ebéne. 

Figures  dans  des  B sis.  Outre  ces  cercles  des  troncs , il  y a dans  de  certains  Bois 
d’Arbres,  des  figures  qui  font  plaifir  à voir,  Sc  qu’on  admire  comme  autant  de 
petits  jeux  de  la  Nature.  On  voit  un  Soleil  fort  bien  marqué  dans  le  Gui-de- 
Chêne,  5c  la  figure  d’un  Serpent  dans  le  Saule. 

JJ/.  Les  Bourgeons  , les  Branches  & les  Feuilles , 

î°.  Les  Bourgeons  ne  font  que  le  tronc  qui  veut  fe  continuer.  Ainfi  qui 
le  connoît , fçait  ce  que  les  Bourgeons  font  en  elTence. 

i°.  Les  Branches  font  encore  la  même  chofe,  puifque  ce  font  des  Bourw 
geons  devenus  Branches  avec  le  temps. 

3°.  Les  Feuilles  ne  font  que  des  Bourgeons  déployez. 

Ployées,  elles  fervent  à environner  la  Fleur  ; elles  ne  l’expofent  au  grand 
air,  que  peu  à peu  , à mefure  qu’elle  le  peut  fouffrir  : quand  elles  font 
•déployées,  elles  défendent  les  Fleurs  5c  les  Fruits  des  accidens  ; fur-tout  les 
Fruits  délicats,  comme  les  Fraifes , les  Raifins,  les  Mûres,  qui  fécheroient 
Sc  pénroient  fans  l’ombre  des  Feuilles. 

Elles  font  partagées  en  deux  parties  égales,  parla  grûlle  veine  d’où  for- 
tent  toutes  les  autres  qui  portent  la  nourriture  par-tout,  en  diminuant  infen- 
fiblement  en  pointe  prefqu’imperceptible , comme  on  le  voit  fort  aifémenc 
dans  un  fquelette  de  feuille  de  Mûrier  rongée  par  un  Ver- à- foie. 

Les  Feuilles  ne  paroiiTent  venir  aux  Arbres  que  pour  nous  fournir  une 
agréable  fraicheur,  «Sc  défendre  les  Fleurs  & les  Fruits  de  l’ardeur  du  Soleil. 
Audi  voit-on  que  dès  que  les  Fruits  font  mûrs,  les  feuilles  tombent,  com- 
me n’étant  plus  utiles  : on  fçait  même  que  fous  la  Ligne  Equinoéfciale , où 
il  fait  éternellement  chaud,  les  feuilles  ne  tombent  jamais  des  Arbres,  par- 
ce qu’elles  y font  toûjours  necefiaires  à former  de  l’ombre.  Cependant  quel- 
ques Sçavans  prétendent  de  plus,  que  les  feüilles  fervent  à cuire,  à digerer 
l’aliment,  & à le  renvoyer  bien  préparé  aux  autres  parties  de  la  Plante. 

V.  Les  Fleurs. 

Les  Fleurs,  qui  par  l’émail  de  leurs  couleurs  5c  par  la  régularité  de  leurs 
figures , font  la  joie  de  la  Nature,  & le  charme  de  îa  vue  & de  l’odorat , 
ne  parodient  cependant  que  pour  amener  le  fruit  ou  la  graine  ; & audi-;ôc 
elles  fe  flétriflent  & meurent , comme  je  Pai  expliqué. 

La  Fleur  efl:  compofée  de  trois  parties  ; qui  font  le  Calke , ou  l’enveloppe  y 
le  Feuillage  j 5c  le  Coeur , qu’on  appelle  aulü  le  fond  ou  le  milieu. 
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i°.  Le  Calice  eft  ce  qui  enveloppe  les  feuilles  & le  cœur  de  la  Fleur',1 
tant  qu’elle  eft  en  bouton  ; & quand  elle  eft  épanouie,  il  en  fourient  les 
feuilles  & les  retient  dans  un  arrangement  qui  contribué  à conferver  la  fi- 
gure Si  la  beauté  de  la  Fleur, 

t°.  Le  Fcmllage  des  Fleurs  eft  de  tant  de  figures  &■  de  couleurs  differen- 
tes, qü’on  n’en  peut  pas  voir  la  multitude  6c  la  diverfité  dans  les  Prez,  dans 
les  Campagnes  6c  dans  les  Jardins,  fans  admirer  les  richeilès  de  la  Nature» 

Les  feiiilles  qui  compofent  le  feuillage,  fervent  à couvrir  le  cœur  de  la 
Fleur. 

3°.  Le  Cœur  de  la  Fleur  femble  être  fa  partie  la  plus  confidérable,  puif- 
que  les  deux  autres,  le  Calice  & le  Feüillage  , font  faites  pour  le  cœur.  , 

Il  yen  a de  dmx  forces,  les  uns  grenez,  les  autres  fleuris. 

Les  Cœurs  grene\ [ font  compofez  de  plusieurs  filets  , à chacun  dêfquels  eff 
attaché  un  petit  grain,  comme. dans  les  Tulipes  Sc  les  Lis.  Ces  petits  grains* 
contiennent  des  poudres  qu’il  eft  charmant  d’examiner  avec  un  Microfcope» 

Les  Cœurs  fleuris  ont  les  fonds  fleuris , comme  les  Soucis  Sc  les  Soleils  : Sc 
on  les  appelle  Etamines  , parce  qu’ils  femblent  être  compofez  de  petits  fi- 
lets Amples.  Il  y a dans  ces  Cœurs  fleuris,  des  troupeaux  de  petits  animaux 
'qui  y vivent , comme  les  Moutons  dans  les  Campagnes  : avec  le  Microf- 
cope , on  y voit  ces  Atomes  animez,  6c  mille  chofes  amufantes  6c  admi- 
rables. 

Les  Fleurs,  principalement  celles  des  Arbres  à Fruits  , ne  font  que  pour  la 
confervation  du  Fruit  : en  naiflant  elles  le  couvrent,  le  défendent  jufqu’à ce  qu’il 
ait  pris  des  forces  ; 6c  à mefure  qu’il  fe  forme,  la  Fleur  dépérit  6c  tombe  enfin: 
quand  elle  neJuieft  plus  utile» 

Figures  dans  les  Fleurs » 

La  Nature  qui  peint  dans  lés  Racines  Sc  dans  les  Tiges  des  Plantes,  des  figures 
fi  fingulieres,  n’en  fait  pas  de  moins  furprenantes  dans  les  Fleurs.  La  Grena- 
dille  reprefente  tous  les  Inftrumens  de  la  Paffion  de  Nôtre  Sauveur  avec  tant 
d’exaélitnde , qu’on  ne  les  y voit  jamais  fans  admiration.  Les  Fleurs  dé  ehaqüê 
efpece  d’Orchis  ou  Satinons,  dont  le  nombre  eft  très-grand,  reprefèntent  tou- 
tes quelque  Animal  : l’une  un  Oyfeau,  Fautre  un  Singe,  un  Frêlon-,  une 
Guêpe,  une  Abeille,  une  Mouche,  un  Papillon,  'un  Moucheron , une  Pu- 
naife,  une  Araignée,  une  Sauterelle  ou  quelqu’autre  Lnfeéfce,  quelquefois  mê- 
me un  Homme  ou  une  Femme. 

VI.  Les  Fruits. 

Les  Fruits, fervent  d’aliment  aux  Hommes  6c  aux  Animaux , & à nourrir  $£ 
conferver  la  graine  qu’ils  contiennent,  pour  perpétuer  leur  efpece. 

Le  nombre  6c  la  diverfité  des  Fruits  eft  admirable  ; -6c  tout  y eft  varié,  le 
goût , l’odeur , la  couleur , le  volume , la  figure  6c  les  parties. 

La  Pomme  eft  compofée  de  quatre  parties  : la  peau  ; la  Pulpe , qui  eft  le  Pa- 
renchyme gonflé  jufqu’à  confiftance  de  chair  j les  Fibres  y 6c  la  Capfule  qui  en- 
ferme les  Graines  ou  Pépins. 
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La  Poire  a par-defïus  la  pomme,  la  Carrière , qui  eft  un  petit  amas  de 
üœuds  pierreux. 

Les  Prunes,  les  Cerifes,  les  Pêches , les  Abricots,  ont  au  lieu  de  Capfuîe  un 
noyau , où  eft  l’amende  , qui  eft  la  feule  graine  de  ces  Fruits. 

Les  Avelines  ont  la  robe,  la  coquille,  la  peau  5c  la  moelle,  qui  eft  le  corps 
& la  graine  de  l’efpece. 

Le  Raifin,  quoique  plus  petit  8c  beaucoup  plus  aqUepx  qije  la  Pomme,  a 
pourtant  comme  elle,  fa  peau,  fa  pulpe,  fes  fibres,  & des  grains  au  lieu  de  Pépins, 

La  plupart  des  Fruits  font  ronds,  8c  leur  rondeur  vient  de  la  fleur,  eu 
plutôt  de  l’entrelaffement  qui  fe  fait  de  toutes  leurs  fibres  vêts  la  balle  dè 
la  fleur.  Car  quand  elle  eft  tombée,  la  force  du  Soleil  8c  des  vents  émoufle 
les  pointes  de  ces  fibres,  8c  les  fait  courber:  enforte  que  le  fuc  qui  é'ntre 
dans  le  Fruit,  n’ayant  pas  allez  de  force  pour  les  féparer,  les  pouflèr  8c  les 
faire  croître  en  long,  il  eft:  de  neceffité  quelles  demeurent  ainfi  courbées  , 
8c  qu’à  mefure  qu’elles  s’en'  nourriftent , elles  s’étendent  feulement  en  rond 
avec  le  Parenchyme  qui  devient  chair.  Si  ces  fibres  n’étoient  pas  ainfi  for- 
cées de  fe  courber,  il  né  fe  formeroit  point  de  Fruit,  mais  feulement  une 
petite  branche  ou  quelques  feüillages. 

Remarque  importante  fur  la  formation  des  Fleurs  & des  Fruits. 

Quoique  les  ' Fleurs  Soient  la  joye  de  la  Nature  dans  le  Printemps , 8c  que 
les  Fruits  foient  le  but  5c  le  couronnement  dés1  foins  qfu'ëîa  Nature  & l’Hom- 
me fe  donnent  pour  conduire  à fin  tous  les  Végétaux  , 8c  les  perpétuer  ; ce- 
pendant tout  Arbre  ne  travaille  naturellement  que  pour  fon  accroiflement  & 
îà  confervatio.n  ; & il  ne  rapporte  des  Fruits,  ni  par  confequent  des  Fleurs 
8c  des  Graines,  que  quand  il  ne  peut  plus  poufler  de  bois.  G’eft- là  une  chofe 
certaine  8c  à laquelle  on  ne  fait  peut  être  pas  allez  de  reflexion.  Toutes  les 
expériences  du  Jardinage  confirment  cette  remarque , 8c  elle  eft  le  fondement 
de  toutes  les  réglés  de  la  Taille  qui  eft  le  chef-d’œuvre  de  la  culture  des  Jardins. 

La  fève  abondante  8c  grofliere  fe  porte  précipitamment  au  tronc  , aux  bran- 
ches , 8c  fe  change  en  leur  fubflàüce  :il  n’y  a que  le  plus  fubtil , le  plus 
élabouré  de  la  fève,  qui  fe  convertit  en  Fleurs  8c  en  Fruits,  quand  l’Aihre 
ne  fe  peut  plus  changer  en  bois.  , * 

De- la  vient  que  le  Fruit  ne  fe  forme  que  fur  les  branches  foibles,  qui  ne 
reçoivent  pas  aflez  de  fève  pour  poüfîer  ou  groilir. 

De-là  vient  que  les  Arbres  les  plus  yigôureux;  comme  font  ceux  grefF.z  fur 
franc,  rapportent  pîûtard  que  les  autres  $ de  même  que  ceux  qui  loue  en  bon- 
nes terres  croiilent  en  bois,  pendant  que  d’autres  du  même  âge  dans  un  ter- 
rain fec  8c  léger,  font  déjà  à barons  à fruits  ne  viennent  point  fur 

les  groflès  branches  , mais  fur  les  plul^petites  ; ou  tout  au  plus,  ils  viennent  à 
l’extrémité  de  quelque  grotte  branche  ufée  8c  afFoiblie  , qui  n’ayant  plus  la 
même  force,  eft  dans  la  neceflké  de  pouffer  des  boutons  à fruit  pour  fe  per- 
pétuer. 

De-là  vient  encore  que  dans  le  Pêcher,  les  branches  de  l'année,  qui  font 
les  feules  où  fe  forment  les  boutons  à fruit,  après  l’avoir  donné,  demeu- 
rent féches  .,8c  ne  rapportent  plus  rien  : dans  les  Pruniers,  les  boutons  à 
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fruit  ne  viennent  que  fur  le  bois  de  deux  ans,  parce  que  cet  Arbrs''eâ  plus 
vigoureux  ; 8c  c’eft  auffi  pourquoi  il  peut  encore  donner  du  fruit  fur  les  me, 
mes  branches  les  années  fuivantes. 

C’eft  auffi  par  cette  raifon  que  les  vieux  Arbres  portent  du  fruit  plus  gros, 
d’un  goût  plus  délicat,  & en  donnent  plus  que  les  jeunes'/ parce  qu’il  abon- 
de dans  ceux-ci  une  fève  toute  groffiere , plus  neceflaire  pour  la  formation 
de  l’Arbre,  8c  plus  propre  par  fa  qualité  à faire  du  bois,  que  des  fruits  8c 
des  fleurs. 

Enfin,  c’eft  par  la  même  raifon,  que  les  Arbres  foibles  8c  languiflans  pouf- 
fent plutôt  & en  plus  grand  nombre , des  boutons  à fruit , & ne  pouflènt 
plus  de  branches  -,  ou  s’ils  en  pouffent  quelques-unes,  elles  font  très- foibles 
courtes  3c  langaiflantes. 

Ces  remarques  fervent  non  feulement  à connoître  la  conduite  de  la  Nature 
jnais  aulîl  à la  regler  8c  à forcer  les  Plantes  à fe  tourner  en  fruits:  on  verra 
plus  au.  long  l’importance  8c  l’ufage  de  ces  remarques , au  Traité  de  la  Taille 
des  Arbres. 

Au  refte , je  ne  parle  point  ici  des  maladies  & des  accidens  des  Plantes, 
des  Infeétes  8c  autres  ennemis  de  la  Végétation  ; je  renvoyé  cette  rriatiere 
au  Jardin  Fruitier,  pour  les  raifons  que  j’y  dirai. 

Avant  de  paflèr  outre,  on  doit  fçavoir  que  quoique  les  quatre  Livres  fuivans 
traitent  féparément  du  Potager,  des  Fruits,  des  Fleurs  8c  de  la  Botanique,, 
fuivant  la  divifion  qu’on  fait  d’ordinaire  des  Jardins  ; cependant  il  eft  très-T 
rare  d’en  avoir  de  ces  quatre  fortes:  fouvent  même  on  n’a  , à la  Campagne, 
qu’un  ou  deux  Jardins  communs  , qui  fervent  à plufieurs  de  ces  ufages  touj 
à la  fois,  fuivant  la  qualité  du  terrain  8c  la  volonté  du  Maître.  Ainfi  pour 
la  culture  de  ces  fortes  de  Jardins  communs , on  raflemblera  ce  qui  fe  trou- 
vera épars  dans  chacun  des  quatre  Livres  fuivans. 
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ECONOMIE  GENERALE 

DE  LA  CAMPAGNE. 

TROISIEME  PARTIE. 

Le  Jardinage. 

gœ$S2S2£^£«B:£Œ2œS£^£«3®2£S$G£G^e2£)2^SSS^ 

LIVRE  SECOND.. 

Le  Jardin  Potager . 

**rE  commence  la  culture  particulière  des  quatre  fortes  de  Jardins,  par  le: 
■ Potager,  parce  que  c’eft  le  plus  commun  & le  plus  necelfaire  à nôtre 
Jjf  Maifon  Ruftique  où  l’on  a un  gros  nombre  de  Domeftiqes  à nourrir  &. 
ou  l’on  eft  fouvem  éloigné  de  tout. 

Les  Plantes  en  general  ont  été  la  première  nourriture  de.  l’homme  ;.&■  fans* 
parler  de  quantités  Païfans,  de  Moines,  d’indiens  & autres,  qui  ne  Ce  nour- 
rirent encore  que  comme  nos.  premiers  Peres,  de  Légumes  & de  Laitage , on 
ne  peut  fe  palïer  du  Potager  pour  les  befoins  particuliers  de  la  vie , tant  en  gra^ 
qu’en  maigre  : & pour  peu  qu’on  en  fçache  la  culture,  on  y trouve  toute  J’année 
quantité  de  douceurs , & une  abondance  continuelle  de  produétions  qui  font: 
honneur  & profit  au  Maître,  foit  qu’il  les  çonfomme  chez  lui , ou  qu’il  les  vende*. 
Tome  i I.  K. 
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CHAPITRE  PREMIER. 

Culture  generale  du  Potager. 

LE  Potager  eft  la  partie  du  Jardinage  la  plus  aifée , quoique  ce  fofe 
celle  ou  il  y a plus  à travailler. 

Article  Premier. 

Ouvrages  du  Potager. 

jai  parlé  dans  le  Livre  précédent  de  la  qualité  & de  la  profondeur  de  la 
terre  du  Potager  , de  fa  fituation  8c  de  fes  expofîtions  , des  moyens  de  la 
corriger  & de  l’épierrer,  de  la  fouille  & des  labours  qu’il  y faut  faire,  de 
la  diftribution  du  terrain  en  Quarrez  compofez  de  Planches  8c  de  Couches , 8c 
accompagnez  de  Sentiers,  de  Platte  bandes  & d’Allées  -,  des  Ados  8c  Bordures 
qu’il  y faut  ménager  ; des  Fumiers  qu’il  y faut  avoir  en  grande  abondance, 
parce  qu’on  y fait  tout  par  le  fecours  des  Amandemens,  quoique  l’excès  du 
Fumier  donne  aux  Légumes  , aux  Fruits  8c  au  Vin  , qui  viennent  de  terres 
trop  fumées,  un  goût  plus  groflier  & plus  âpre,  que  ne  l’ont  ceux  qui  vien- 
nent dans  des  terres  médiocrement  fumées  ; raifon  pour  laquelle  les  Salades 
& les  Légumes  des  Marais  de  Paris  font  bien  plus  infipides  & nourriffent 
moins  que  ceux  des  Campagnes.  J’ai  parlé  aufli  des  Arrofemens,  des  Uftan- 
ciles , de  l’ufage  des  Cloches , des  Brife- vents  ôc  des  Serres  ; 8c  j’ai  dit  en  gros 
tout  ce  qu’il  y a à faire  au  Potager  pendant  tout  le  cours  de  l’année.  Ve- 
nons au  détail. 

Difpofition  du  Terrain. 

I.  Bordures.  Après  que  le  terrain  des  Efpaliers  ÔC  des  Plattes-bandes  eft 
pris , on  y fait  border  les  Allées  d’herbes  fines.  Les  Violettes  & les  Fraifiers 
font  aufli  en  ufage  pour  les  bordures  : on  y employé  encore  le  Boüis , parce 
qu’il  eft  propre  8c  verd  en  tout  temps  ; mais  il  fert  fouvent  de  retraite  aux 
limaçons.  On  peut  aufli  garnir  les  bordures  de  quelques  fleurs  qui  ne  de- 
mandent pas  trop  de  foins,  comme  Mignardifes,  Oeillets- de- Poète  , Lis,&c. 

II.  Plattes. bandes.  On  garnit  le  milieu  des  Plattes-bandes,  d’Arbres  Frui- 
tiers en  Buiflbn  ou  en  Contre- Efpalier , de  Groifeliers  & autres  Arbrifleaux, 
qu’on  peut  entremêler  parmi  les  Fruitiers  ; & au  bout  de  cette  bordure , 
quelque  touffe  d’Abfinthe  8c  de  Rhuê,  pour  fervir  à l’occafion. 

III.  QuarreT^  Vos  Allées  étant  faites,  8c  vos  Bordures  8c  Plattes-ban- 
des étant  garnies , vous  diftribucrez  le  refte  de  vôtre  terrain  en  quarrez , que 
vous  garnirez  de  toutes  fortes  de  Plantes  Potagères. 

Emploi  du  Potager. 

Si. le  terrain  en  eft  un  peu  grand,  fi  il  eft  par  exemple  de  deux  ou  trois 
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arpens , vous  pourrez  le  partager  en  quatre  grands  quarrez , par  une  Allée 
en  croix  ■>  vous  fubdiviferez  chacun  de  ces  quatre  grands  quarrez  en  quatre  plus 
petits,  par  des  petites  Allées  feulement , ou  par  des  Sentiers,  ce  qui  vous  fera 
feize  petits  quarrez  que  vous  emploirez  de  cette  forte. 

Deux  quarrez  en  Artichaux  j & vous  en  renouvellerez,  un  troisième  tous 
les  quatre  à cinq  ans  au  plus. 

Un  quarré  pour  les  Cardons  d’Efpagne  & pour  le  Celerfi. 

Un  autre  pour  de  l’Qzeille,  que  vous  diviferez  en  fîx  ou  neuf  Planches, 
pour  en  renouveller  tous  les  ans  deux  ou  trois  : il  faut  dans  ce  quarré  une 
Planche  de  Patience. 

Un  autre  quarré  pour  des  Bettes- Raves,  dont  une  des  Planches  fera  em- 
ployée un  tiers  en  Bonne  Dame,  & les  deux  autres  tiers  en  Porrée  en  con- 
fiifion. 

Un  quarré  pour  les  Plantes  fortes,  à l’écart,  à caufe  de  leur  odeur. 

Un  autre  pour  les  Racines,  comme  Salfifix,  Carottes,  Cherüis. 

Un  autre  pour  Perfil , Cerfeiiil,  Pimprenelle  ôc  Pourpier,  où  vous  feme- 
rez  des  Epinards  au  mois  d’Août. 

Un  autre  pour  les  Laitues  à replanter  au  Printemps  ôc  en  Eté  * & à la  fin 
de  l’Eté,  ce  quarré  , ainfi  que  tous  les  endroits  vuides , fe  rempliront  de 
Chicorée- blanche  pour  l’Automne  & l’Hyver. 

Un  autre  quarré  pour  les  Fournitures  de  Salades,  qui  pourront  être  tou- 
tes en  deux  Planches , parce  qu’il  en  faut  peu  de  chacune , hormi  la  Pim- 
prenelle ôc  le  Cerfeiiil,  dont  il  faut  davantage  ; c’eft  pourquoi  je  viens  d’en 
mettre  fen  un  autre  quarré  : dans  le  refte  de  celui-ci,  vous  mettrez 
deux  Planches  de  Chicorée  fauvage,  pour  blanchir  l’Automne  & l’Hyver  s 
vous  y pouvez  faire  auffi  quelque  Couche  à Champignons. 

Un  autre  quarré  pour  élever  à part  toutes  fortes  de  Graines,  afin  que  dans 
lés  autres  quarrez  , 011  ne  voye  rien  de  monté  en  Graine,  fi  ce  n’efl  tout  au 
plus  de  l’Ozeille,  des  Epinards  ou  de  la  Pimprenelle. 

Un  grand  quarré  pour  les  Afperges. 

Un  autre  pour  les  Choux- pommez  & les  Choux-  fleurs  * tant  l’Eté  que  l’Au- 
îomne. 

Un  autre  pour  les  Pois  verts,  Ôc  pour  les  Fèves  de  Marais  Ôc  Haricots  • & 
ces  Légumes  cueillis,  on  Femploira  en  Choux  d’Hyver. 

Un  pour  des  Melons  ôc  Concombres  : on  met  dans  quelque  endroit  écarté 
lès  Citrouilles  ôc  Potirons , parce  qu’ils  demandent  grande  étendue. 

Et  enfin  un  quarré  pour  tout  ce  que  l’on  féme  pour  replanter  pendant  toute 
Tannée  : on  y mettra  auffi  des  Raves. 

Dre  fier  les  Planches . 

I V.  Pour  diftribuer  également  le  terrain  des  quarrez  , on*  commence  pajp? 
îè  mefurer  en  dedans,  fans  y comprendre  les  Plattes-  bandes  qui  font  autour  • 
& on  fait  toutes  les  Planches  d’une  égale  largeur,  autant  qu’on  le  peut  : on 
les  fait  ordinairement  d’environ  quatre  pieds  de  large  chacune , avec  un  fem 
tier  d’un  pied  entre  deux  : il  y en  a qui  font  des  Planches  jufqu’à  fept  & 
huit  pieds  de  large , mais  cela  eft  incommode  pour  la  culture. 

©a doit,  pour  la  même  raifon  & pour  la  beauté,  proportionner  leur  k© 
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gueur  à leur  largeur  * & il  les  faut  toujours  reborder  un  peu  arec  le  rateasç 
pour  retenir  l’eau  des  pluyes  Sc  des  arrofemens , fur- tout  dans  les  terres  le- 
gérés.,  Tablonneufes  ou  féches  ; mais  dans  celles  qui  font  humides , il  faut 
au  contraire  que  le  milieu  des  Planches  Sc  des  Plattes- bandes  foient  un  peu 
plus  élevé  que  les  extrêmitez,  Sc  que  les  Sentiers  & Allées  aillent  un  peu 
en  pente,  ou  y faire  des  rigoles,  afin  que  les  eaux  s’écoulent.  En  dreiïant  les 
planches,  on  ôte  en  même- temps  toutes  les  pierres  que  le  rateau  rencontre. 

Semer  & planter,  terroter  & cultiver. 

V.  C’eft  dans  ces  Planches  bien  fumées  & bien  labourées,  ou.  fur  les 
Couches  qu’on  dreflfe  comme  nous  le  dirons  ci-après,  qu’on  féme  ou  qu’on 
plante  toutes  les  Plantes  Potagères , chacune  en  fa  laifon,,  comme  nous  le 
dirons  au  Chapitre  fuivant. 

1°.  On  plante,  c’eft-à-dire  on  y fiche  dans  un  trou  fait  en  terre  avec  un 
morceau  de  bois , nommé  Plantoir , les  Oignons , les  Fèves , Sc  généralement 
toutes  les  Plantes  qui  ont  peu  de  racines  , comme  Porreaux,  Choux  , Laitues, 
Chicorées,  &c.  Il  y a même  certaines  Plantes  qui  fe  plantent  feulement, 
& qui  ne  fe  fement  point,  comme  Artichaux  Sc  Fraifiers  : il  faut  toujours 
couper  le  pivot,  rafraîchir  les  racines  &r  quelquefois  les  feiiilles  de  tout  ce 
qu’on  tranfplante  , Voyt7  ci-après  Article  2.  Tout  ce  qu’on  replante  ou  tranf. 
plante,  doit  être  arrolé  aufli-tôc  Sc  afîîdûment  pendant  le  Printemps, 
l’Eté  Sc  l’Automne. 

2.°.  On  y féme  toutes  les  autres  Plantes  : Sc  les  unes  fe  fement  pour  demeu- 
rer en  place , comme  Cerfeüil  & Perfil  $ les  autres  pour  être  tranfplantées , 
comme  Laitues  de  toutes  fortes,  Celleri  Sc  Choux.  Tout  ce  qu’on  féme, 
on  le  fait  ou  par  Rayons , ou  à plain-champ. 

On  rayonne  les  Planches  en  les  traçant  avec  le  bout  d’un  bâton , ou  ea 
y appuyant  le  manche  d’une  bêche  couché  de  fon  long , pour  y femer  cer- 
tains Légumes,  comme  Ozeille,  Poirée,  Perfil,  Cerfeüil,  Epinards  j puis 
on  remplit  de  terre  les  Rayons  fans  les  herfer.  Mais  à l’égard  des  autres 
Plantes  Potagères , comme  Oignons  & Racines , il  vaut  mieux  les  femer  en 
pleine  Planche,  & enfuite  les  herfer  legerement,  ce  qui  fe  fait  d’ordinaire 
avec  une  fourche  de  fer , pour  bien  couvrir  les  Graines. 

Semer  a plein  Champ , en  pleine  terre , ou  de  Volée „ c’eft  la  même  chofej 
Sc  c’eft  femer  en  plein , comme  on  fait  le  Bled. 

Les  Maraichers,  qui  louent  leurs  terres  fort  cher,  trouvent  plus  de  pro- 
fit à femer  fans  rayonner  : mais  les  Curieux  veulent  qu’il  y a plus  de  fûreté 
pour  les  Plantes , Sc  plus  de  propreté  à femer  en  Rayons  qu’en  pleine  terre. 

3°.  Il  faut  porter  du  terreau  fur  chaque  Planche  qui  aura  été  lemée  ; pour 
les  terroter  de  l’épaifleur  d’un  bon  poûce , afin  que  les  Graines  germent  Sc 
lèvent  plus  aifément , & que  la  terre  ne  foit  ni  battue  par  les  pluyes  Sc  les 
arrofemens , ni  fellée  par  les  eaux  Sc  les  gelées  qui  viennent  à contre,  temps, 
ni  deftechée  par  les  haies,  les  vents  Sc  la  chaleur. 

+°.  Si  la  Planche  ou  Couche  li’eft  pas  mouillée  quand  on  féme,  arro- 
fez-la  aufli-tôt,  pour  que  vos  Graines  prennent  racines  ; Sc  continuez  tous 
les  jours  tant  qu’il  fera  chaud  Sc  qu’il  ne  pleuvera  pas. 

£°,  Il  faut  toûjours  fe  fouvenir  de  ne  mettre  en  vûë  du  Logis  & à l’en- 
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%êe  du  Jardin , que  ce  que  le  Jardinage  a de  plus  gracieux  pour  la  vue  & 
pour  l’odorat  ; mettre  à l’écart  les  Plantes  fortes , les  Choux , les  Fumiers , tkc. 

6®.  On  doit  entremêler  les  Planches  de  differentes  fortes  de  Plantes,  met- 
tre des  Planches  de  verdures  parmi  des  Planches  de  Racines , & ainfi  du 
relie,  pour  que  la  variété  des  Planches  du  quarré  plaife  mieux  à la  vue, 
Sc  que  les  Plantes  des  mêmes  efpeces  ne  s’affament  pas  les  unes  les  autres  ; 
car  la  Nature  ne  fe  plaît  pas  moins  dans  la  diverlîté,  que  la  vûë. 

7°.  Il  faut  mettre  | auprès  de  l’eau  les  Plantes  qui  ont  le  plus  befoia 
d’arrofemens , comme  Artichaux  , Ozeille,  Fraifes,  Celleri. 

8°.  On  doit  s’appliquer  à ne  mettre  dans  fon  Jardin,  que  des  Plantes 
qui  foient  propres  au  Terroir  & au  Climat  : par  exemple,  des  Artichaux, 
des  Choux  fleurs,  des  Cardes- poirées , des  Cardons,  des  Oignons,  du  Celle- 
ri , des  Bettes-raves  & autres  Racines  dans  les  terres  bonnes  & fortes  ; & de 
l’Ozeille  , du  Pourpier , des  Laitues , Chicorées  & autres  • menues  Plantes 
dans  les  terres  legeres  & fablonneufes. 

9°.  Ne  femer  & ne  replanter  jamais  deux  années  de  fuite,  une  même 
ehofe  dans  un  même  endroit,  tant  qu’on  le  peut. 

io°.  Quand  les  femences  font  levées,  il  faut  les  arrofer,  les  farder  avec 
Toin , fans  prendre  les  bonnes  herbes  pour  de  méchantes  ; les  ferfoüir , pour 
que  la  terre  profite  bien  de  la  pluye  & des  arrofemens  j & arrofer  exacte- 
ment pendant  les  haies  du  Printemps  & la  chaleur  de  l’Eté,  fur  tout  les 
Plantes  qui  ont  le  plus  befoin  d’eau,  comme  les  Laitues  pour  pommer,  les 
Concombres,  les  Raves,  les  Oignons  blancs  du  mois  de  May  , les  Artichaux, 
les  Cardons  d’Efpagne,  la  Chicorée,  le  Celleri. 

11®.  Enfin  tenir  toujours  la  terre  bien  meuble,  & y prodiguer  les  aman- 
demens , parce  que  les  Plantes  Potagères  l'effritent  beaucoup. 

Couches. 

V I.  On  a inventé  l’ufage  des  Couches  dans  les  Pays  froids  ou  temperez, 
pour  y élever  en  toutes  fortes  de  temps  toutes  fortes  de  Plantes.  Il  y en  a 
qu’on  éleve  de  graine  & qu’on  laiffè  fur  les  Couches,  comme  Raves  & Lai- 
tues ; & d’autres  qu’on  tranfplante  dans  les  Planches  des  quarrez , comme 
Laitues  pour  pommer,  Celleri,  Concombre  , Cardons  d’Efpagne  ; d’autres 
enfin , qui  ont  été  élevez  en  pleine  terre  & qu’on  tranfplante  fur  les  Cou- 
ches , comme  Fraifiers  & Afperges. 

i°.  On  ne  fait  des  Couches  qu’avec  du  grand  fumier  de  Cheval  ou  de 
Mulet  ; & ce  fumier  doit  être  neuf,  c’eft-à-dire  employé  en  fortant  de  l'E- 
curie : il  y en  a qui  y mêlent  un  peu  de  fumier  de  Mouton. 

On  peut  pourtant  y mêler  au  plus  un  tiers  de  vieux  fumier , pourvu  qu’il 
foit  fec  & nullement  pourri  $ autrement  il  n’auroit  plus  affez  de  chaleur: 
& d’ailleurs  les  vieux  fumiers  onc  une  méchante  odeur  qui  fe  communique- 
roit  aux  Plantes. 

i®.  Les  Couches  doivent  être  placées  à un  bon  abri  & en  belle  expofi- 
tion  , au  Midi,  rarement  ailleurs. 

3°.  Il  faut  les  faire  de  quatre  pieds  de  large  & autant  de  hauteur , à cau- 
fe  que  la  Couche  s’affaifle  toûjours  : la  longueur  ell  fuivant  le  terrain. 

+°.  Pour  la  faire,  le  Jardinier  ayant  marqué  fa  place,  y porte  fon  fu. 
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raier  à bottées,  qu’il  range  tout  le  long  de  fa  place  -,  enfuite  il  commence- 
à travailler  par  le  bout  où  finit  le  rang  des  hottées,  afin  que  le  fumier 
n'étant  embaraffé  de  rien  qui  le  charge  , on  puiffe  l’employer  plus  aifément 
& plus  promprement  ; ce  qui  fe  fait  avec  la  fourche , en  retrouffant  le  fumier 
à chaque  lit  de  la  Couche,  enforte  que  tous  les  bouts  du  fumier,  fe  trou- 
vent en- dedans , 8c  que  le  refte  falîe  le  dos  en-dehors. 

Le  premier  lit  de  la  Couche  étant  ainfi  fait  quarrément , le  Jardinier  tra- 
vaille aux  autres  ; & les  bat  du  dos  de  fa  fourche , ou  les  trépigne , pour 
voir  fi  la  Couche  eft  également  garnie  par-tout , afin  d’y  rémédier  fur  le 
champ  :&  il  continué  ainfi,  jpfqu’à  ce  que  la  Couche  foie  alfez  haute. 

j°.  Le  fumier  des  Couches  drelfé,  on  les  change  8c  on  les  couvre  de- 
terreau  bien  menu,  de  i’épaiffeur  d’environ  huit  à neuf  pouces,  pour  fervir 
de  dépôt  aux  femences  & pour  faire  échauffer  8c  affaifTer  plutôt  le  fumier.. 
On  y met  plus  ou  moins  de  terreau,  fuivant  les  Plantes  qu’on  y.  veut  met- 
tre; par  exemple  on  n’y  en  met  que  fix  à fept  pouces  d’épais  , pour  y fe. 
mer  des  petites  Salades,  Melons  & Concombres,  ou  pour  y mettre  des 
Laitues  pommées  8c  des  Afperges  à réchauffer  : & on  y en  met  un  pied,  quand 
c’eft  pour  y femer  des  Raves,  ou  pour  replanter  de  l’Ozeille,  des  Melons, 
des  pots  de  Fraifiers  , &c. 

6°.  Les-  Couches-  ainfi  faites , doivent  refier  en  cet:  état  pendant  fix  ou 
huit  jours  avant  que  d’y  rien  femer,  8c  pas  davantage  ; afin  que  la  grande- 
chaleur  du  fumier  ait  le  temps  de  s’évaporer  , & qu’il  n’y  refte  qu’une  cha- 
leur modérée,  qui  fe  connoît  en  mettant  dans  la  Couche  le  doigt  ou  la  main 
toute  entière:  fi  l’on  y femoit.  trop  tôt,  les  graines  fe  brûleraient  ; & trop 
tard,  la  Planche  n’auroit  plus  allez  de  chaleur. 

7°.  Quand  la  Couche  eft  au  bon  degré  de  chaleur  , on  drefîè  proprement, 
le  terreau  qu’on  y a mis  pardeffus , avec  une  planche  de  bois  leger , comme 
de  Sapin  , aux.  deux-  bouts  de  laquelle  on  clouera  deux  bâtons  de  la  hau- 
teur de  la  Couche  : on  met  cette  planche  tout  auprès  de  la  Couche  pour  la 
commodité  du  Jardinier  ; & il  doit  preffer  avec  les  “mains  le  terreau  contre 
la  planche,  & continuer  ainfi  jufqu’au  bout  , pour  faire  prendre  au  terreau 
une  confiftance  au, bord: de  la  Couche,  8c  pour,. qu’il  puiffè  fe  foutenir  com- 
me une  terre  folide  : enfuite  on  change  l’âis  pour  faire  la  même  ebofe  de 
tous  les  cotez  de  la  Couche.  Et  après  que  le  terreau  eft  dreffé  , il  doit 
avoir  en  tous  fens  un  bon  demi  pied  moins  d ’étenduë , que  le  deffous  de 
la  Couche  ; & dans  toute  l’étendue  de  la  Couche,  il  doit  être  auffi  uni 
qu’une  planche  dreffée  en  pleine  terre. 

8°.  On  biffera  entre  chaque  Couche  un  fentier  large  d’un  pied  , pour? 
qu’on  puifle  rechauffer  les  Couches,  en  arrofer,  cultiver , lever , tranfplan- 
ter  8c  couper  les  Plantes. 

9°.  Les  Couches  ne  fervent  pas  feulement  à avoir  en  toutes  fortes  de 
faifons  des  Laitues  de  toutes  fortes,  des  Chicorées  8c  autres  Salades  8c 
Fournitures,  de  l’Ozeille , des  Afperges , des  Fraifes,  &c  ; mais  encore  des 
Champignons , des  Melons  8c  des  Concombres  ; les  Couches  qui  donnent 
ces  Fruits,  different  feulement  des  Couches  communes,  en  quelques  petites 
chofes  que  nous  obferverons  en  parlant  de  la  culture  particulière  de  c es 
ïkuits  potagers,  au  Chapitre  fuivant. 


III.  Part.  Lit.  ÎI.  Chap.  I.  Ouvrages  dit  Potager. 

‘ie>°.  Pour  conferver  la  chaleur  des  Couches  8c  préferver  du  froid  les  Grai- 
nes ou  Plantes  qu’on  y a mifes,  fur-tout  .quand  elles  commencent  à lever, 
41  faut  les  couvrir  foigneufemeut  avec  dés  Cloches  ou  des  Chaiïis , quand 
on  en  a:  on  y ajoute  même  dans  les  groffes  gelées,  des  couvertures  de  grand 
fumier  fec  & de  paillaffons  , ou  Amplement  de  grande  paille  qu’on  étend  par* 
delTus  les  Cloches  ou  Chaiïis.  Quand  il  fait  beau , on  découvre  le  matin  les 
Cloches  ou  Chaiïis , & on  les  recouvre  le  foir. 

Quand  on  n’a  point  de  Cloches  ni  de  Chaiïis , on  ne  laiflfe  pas  que  de 
fe  fervir  des  paillaffons  8c  des  couvertures  de  fumier  ou  de  paille  ; mais  il 
ne  faut  pas  que  les  Paillaffons  pofent  fur  les  Couches  ; on  doit  laiffer  entre- 
deux, environ  un  demi- pied  d’élévation,  dont  on  garnit  bien  les  bords  quand 
il  fait  grand  froid.  Il  faut  de  plus  garantir  fes  Couches  par  des  brife- vents 
ou  par  des  murs  de  paille,  quand  on  n’en  a pas  d’autres. 

Couches  fourdes*. 

VI I.  Il  y a une  autre  forte  de  Couches  qu’on  appelle  fourdes , parce  qu’el- 
les font  toutes  en  terre  ôc  ne  paroiffent  pas-  comme  les  autres.  On  les  fait 
•pourtant  de  la  même  maniéré , fi  ce  n’eft  qu’on  arrange  le  fumier  dans  une 
tranchée  faite  exprès , de  telle  largeur , longueur  8c  profondeur  qu’on  juge 
à propos  , & on  y arrange  le  fumier  jufqu’à  fleur  de  terre.  On  les  fait  or- 
dinairement de  deux  bons  pieds  de  profondeur  , & de  trois  pieds  ou  trois 
pieds  8c  demi  de  largeur.  On  y fait  venir  des  Champignons  ; on  y tranf- 
plante  des  Afperges  ; on  y réchauffe  des  Figuiers  en  Caiffe  : & au  furplus , 
on  y peut  mettre  toutes  fortes  de  Graines , comme  fur  les  autres  Couches. 

Réchauffé  mens. 

VIII.  Quand  les  Couches  , fourdes  ou  autres,  fe  refroidiffent  trop  , 
( ce  qui  va  à douze  ou  quinze  jours,  & on  le  fent  bien  en  y fourant  la 
main  ) il  faut  y faire  des  Réchauffemens  tout  autour  avec  du  grand  fumier 
neuf,  pour  renouveller  ou  entretenir  le  degré  de  chaleur,  8c  faire  profiter  le 
Plant. 

Quand  on  a deux  Couches  voifines  à réchauffer,  un  feul  Réchauffement 
fert  pour  les  deux,  il  n’y  a qu’à  remplir  de  fumier  le  fentier  qui  les  féparoit  $ 
& en  ce  cas,  le  Réchauffement  doit  être  moins  fort  que  quand  il  n’y  a 
qu’une  Couche,  parce  que  le  fumier  eft  entretenu  dans  fa  chaleur  par  le 
voifinage  des  deux  Couches  : mais  comme  il  n’en  eft  pas  de  même  quand 
on  n’en  a qu’une  à réchauffer,  il  faut  alors  augmenter  iepaiffeur  du  fumier, 
8c  en  mettre  au  moins  deux  pieds  fur  tous  les  cotez  de  la  Couche , fouvent 
même  il  en  faut  mettre  plus  haut. 

On  renouvelle  les  Réchauffemens  toutes  les  fois  que  la  Couche  en  a be- 
fbin  ; ce  qui  va  d’ordinaire  à huit  ou  dix  jours.  Mais  pour  renouveller  un 
Réchauffement,  il  n’eft  pas  toujours  neceffaire  d’en  faire  un  nouveau.  C’eft 
affez  de  remuer  de  fond  en  comble  le  fumier  qui  y fervoit , quand  il  n’eft 
pas  pourri,  fans  y en  mêler  de  nèuf  : ce  remuement  fuffit  pour  foûtenir  la 
chaleur  encore  pour  huit  ou  dix  jours.  On  peut  même , quand  il  fait  chaud  , 
le  réchauffer  en  le  moüillant  raifonnablement , cela  rappelle  fes  forces  pour 
<inq  à fix  jours.  Mais  fi  le  fumier  eft  pourri  tout- à- fait,  ou  du  moins  pout 
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la  plus  grande  partie , il  le  faut  abfolument  changer  ; il  n^uroit  plus  aflèa 
de  chaleur.  On  continue  ainfide  faire,  de  remuer , de  rafraîchir  & de  renouvela 
1er  les  RéchaufFemens , tant  que  les  Plantes  en  ont  befoin. 

Les  RéchaufFemens  font  merveille,  fur  tout  pour  l’Ozieille  • ils  la  font 
pouder  une  quinzaine  de  jours  avec  la  même  vigueur,  quelle  pouffe  en 
pleine  terre  au  mois  de  May  : mais  elle  périt  enfuite.  Il  en  eft  de  même 
de  la  Chicorée  fauvage,  du  Perfil  de  Macedoine,  &c. 

C’eR  pourquor  nn  pratique  aufli  les  RéchaufFemens  en  pleine  terre , fur- 
tout  pour  les  Afperges , parce  que  quand  elles,  ont  été  arrachées  & replanl 
tées,  elles  n’en  font  pas  de  fi  beaux,  montans.  r 

Pour  faire  un  Réchauffement  en  pleine  terre , il  faut  vuider  ex'a&emene 
la  terre  des  fentiers  qui  féparent  les  Planches s,  jufqua  la  profondeur  de 
deux  bons  pieds  ; on  y met  à la  place du  grand  fumier  chaud  ; on  en  couvre 
même  toute  la  Planche  : quand  les  Afperges  ou  autres  Plantes  commencent 
à pouffer , on  les  cloche , on  les  paillafTonne , on  remue  & on  renouvelle 
les  RéchaufFemens  * & on,  a ajnfi  de  beaux  Légumes  dans  le  plus  fort  der 
l’Hyver..  r 

Marc  et  es  , 7(e  jetions , Boutures . 


I X.  On  multiplie  les  Plantes  & les  Arbres,  non  feulement  par  Graines 
ou  Noyaux  , mais  aufïï  par  Marcotes,  par  Rejetions  & par  Boutures 

i°.  Marcotes.  On  choifit  dans  la  Plante.qu  on  veut  marcoter  une  bran 
che  forte,,  belle  & vigoureufe  : on  y fait  une  entaille,  vers  le  bas  * & on  fait 
entrer  un  peu  de  terre  fine  dans  cette  entaille  ; puis  on  couche  ’la  brancha 
trois  ou  quatre  poûces  en  terre,  & on  l’y  arrête  avec  un  petit  crochet  de 

Qnmi  elle . ^ pris  racine,  on  la  févre,  c’efl-à-dire  on  la.  coupe  pour  h 
feparer  de  la  Plante  dont  elle  fatfotc  partie , on  la  tranfplanîe  • & a|„„ 
elle  devient,  une  nouvelle  Plante  : en  la  levant,  il  eR  bon  de  lâiffer  à fes 
nouvelles  racines  le  plus  de  terre  que  l’on  pourra,  elle  en  reprendra  mieux 
Si  les  branches  dont  on  veut  faire  des  Marcotes,  ne  peuvent  pas  être 
abaiffées  en  terre  fans  nfque  dette  rompues , on  fait,  entrer  la  Marco 
te  dans  un  cornet  de  fer-blanc,  ou  dans  un  petit  panier  ou  mannequin" 
enfuite  on  emplit  le  cornet  ou  le  mannequin  de  bonne  terre  & on  l’atta* 
che  à quelque  branche  ou  autre  chofe  qui  le  foutienne  & l’affermiffe  Dans 
les  grands  haies  & dans  les  grandes  chaleurs,  il  faut  arrofer  bien  exade 
ment  les  Marcotes  nouvellement  faites  ou  nouvellement  tranfplantées  oar" 
ce  qu’elles  font  de.  la  derniere.  délicatefTe.  r * * • 

z°.  Rejetions , font  les  Jets  qui  fortent  du  pied  dune  Plante  • on  les  en 
fépare  pour  fane  une  nouvelle  Plante.  Ceux  qui  ont  quelques  petites  Ra 
cmes,  ont  préfacé  toujours  une  reprife.  heureufe  ; les  Rejetions-  non  enraci" 
»e.z  manquent  affez.  fouvent  , fi  ce  n’eft  ceux,  de  Grpifeliers..,  F-ramboifiers  &■ 
quelques  autres..  oc, 

' 3°-  Boutures.  C’eR  »ne  Branche  qp’-on  prend  à quelque  Plante  Arbre  on 

Arbriffeau,  & qu’on  fiche  en  terre  fans  ceremonie.  On  choifit  Yeulemenr 
%s  branches  les  plus  vives,  & il  les  faut  planter  toutes  fraiches  II  eft 
pourtant,  bon  de  les.  lailfer  tremper  quelques  jours  dans  de.  l’eau  , elles  en 

feront 


III.  Part.  L i v.  1 1.  Chàp.  I.  Fournitures  du  Potager.  $ j 
feront  plus  vite  des  Racines  : on  pourra  même  expofer  bien  au  Soleil  les 
vafes  où  elles  tremperont , pour  faciliter  & hâter  leur  reprife. 

ARTICLE  II. 

Plantes  du  Potager. 

L’abondance  & la  variété  des  Produdions  du  Potager,  efl:  une  chofe  qui 
mérité  toute  nôtre  admiration  & nôtre  reconnoiflance  : la  Nature  y efl  fans 
celle  dans  l’a&ion,  pour  nous  fournir  des  Vivres.  Elle  nous  nourrit  des 
Racines  de  quelques  Plantes  ; des  feuilles  de  quelques  autres  : des  côtes  de 
celles-ci  j des  premiers  jets  de  celles-là:  il  y en  a qui  veulent  être  mangées 
dans  leur  verdeur  ; d’autres  ne  font  bonnes  que  dans  leur  maturité.  C’eft  une 
chofe  inépuifable  qu’un  bon  Potager  j & il  n’eft  point  de  jour  qu’on  puilfe 
s’en  palier  j non  pas  même  dans  les  faifons  ingrates , où  les  Produ&ions  du 
Jardin  font  à l’abri  dans  les  Serres  6c  dans  les  Celliers. 


J.  Lifte  des  Plantes  Potagères. 


Abfinte. 

Ciboule. 

Panais. 

Ache. 

Citrouille. 

Pafle- pierre. 

Ail. 

Cives  d’Angleterre. 

Perfil  5 commun  , frifè  ,. 

Anis. 

Concombres. 

& de  Macedoine. 

Artichaux  ,Verds  & Vio- 

Coriandre. 

Pimprenelle. 

lets. 

Corne- de- Cerf. 

Pois  de  toutes  fortes. 

Afperges. 

Courges. 

Poivre- d’Inde, 

Bafilic , grand  êc  petit. 

Crellôn  Âlenois, 

Poirée. 

Baume. 

Echalotes. 

Poreaux, 

Betteraves. 

Epinards. 

Potirons. 

Bonne- dame. 

Eflragon. 

Pourpier,  vert  & doré. 

Bonnets-de-Prêtre. 

Fenouil, 

Raifins  de  Treille. 

Bourache. 

Fèves. 

Raves. 

Branche-urfine. 

Fraifes. 

Réponfes. 

Buglofe. 

Framboifes.. 

Rocamboles. 

Capres,ordinaires  & Ca- 

Haricots. 

Romarin. 

pucines. 

Hifope. 

Rhiie, 

Cardons  d’Efpagne. 

Laitues  de  toutes  fortes. 

Roquette. 

Ca  rotes. 

Lavande. 

Salfifix  , communs  §?■ 

Celîeri. 

Mâches. 

d’Efpagne» 

Cerfeiiil,  tant  ordinaire 

Marjolaine, 

Sariette. 

que  Mufqué. 

Méliffe. 

Sauge. 

Champignons. 

Melons». 

Thïm. 

Cherüis. 

Navets. 

Tripe- Madame, 

Chicorées  de  toutes  for- 

Oignons, blancs  & rou- 

Verjus. 

tes. 

ges. 

Violettes, 

Chicons. 

Choux  de  toutes  fortes. 
Tome  11, 

Ozeille  ; grande,  petite 
& ronde*- 

L 
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Ce  Catalogue  de  Plantes  compoferoit  plûtôt  une  Foret  qu  un  Jardin  j & rf 
, Ce  ^ . prand  Potager  de  Verfailles,  ou  toutes  ces  Plantes  fe 

trouventUtôutes  : de  fiples, Particuliers  n ont  qu’à  cho^r  dans  cette  Lifte  celles 
qu’ils  voudront  avoir. 


IL 


Racines , Verdures , Salades , Llÿtmes , Fruits , &c. 


On  réduit  ordinairement  toutes  les  Plantes  Potagères  à fept  Claffes;  qui 
On  «duit  or  Verdures,  les  Salades  avec  leurs  fournitures,  les  Plan- 
font  les  Racm  » odoriférantes , les  Légumes  & les  Fruits, 
tes-fortes  les  Pl  ^ u Be[teraïC)  les  Carotes  les  Panais,  les  Navets,. 

. v«  f„  Salfifix  & Scorfonéres,  les  Cherüis , les  Topinambours,  &c. 

°noapFceU’e  “ ’^LtZ:Sof,Uent™f  les  Choux,  lOzeille,  les  Epi- 
nards , ^iTpoitée  ° U Bonne- Dame  , la  Bourache,  la  Buglofe,  la  Patience,  le 

Pe'î'  ’ r&«  font  les  Laitues , dont  il  y a au  moins  de  quatorze  fortes , 

Jr«  déno  iri  m ées’  ci  - d elïou  s , le  Celleri , la  Chicorée , les  Mâches  * les  Ré. 

ponfes,  le  P?“rP“‘ * 'le^Baume"  l’Eftragon,  la  PalTe-pierre,  le  CrelTon , la 
Et  P“V?rrrPimprenentia  Tripl-Madame,  la  Roquette,  fcc. 

COa*e  Lef  l’Inès  lois,  que  d’autres  appellent  Amplement  Plantes  BM,u. 
,,  Veft  à-dite  à Oignons  ou  Cayeux font  es  Oignons,  les  Cives,  les  Ci. 
fe  5 , v\  \ l’Frhalote  la  Rocambolé  &c  les  Porreaux. 
b0l!oeS  ’l Plains  Mfirànte, , autrement  Herbe,  fines  ; font  l’Abfinte , l’Anis, 

5 • ,r  , „ » 1,  Tamomile  l’Hvfope,  la  Lavande,  le  Laurier,  la 

M E otarie  ' la^Meliilë , le  Romarin,  la  Rhue  , la  Sauge,  le  Thim  , les  Vio- 
kt“s  &c  On  appelle  plus  communément  ces  Plantes,  Bordures,  parce 

qUz«n  *' ‘lTlZ è“«,dquôiqu-en  petit  nombre,  font  un  objet  confidérable 
pouria  noufrifure  de  Is  proviens  : ce  font  les  Pois  de  toutes  efpeces  , les 

FéV“  t » pUntts'pouléres quï  n appefeF™;»  de  terre , font  la  partie  la  plus 
7 • Les  1 h font  les  Melons , es  Concombres  & Cornichons  j 

i“P??“^£  PcX'es?ontes^ Potirons , les  A.ticbaux  , 1« 
les  Citrouilles , g S je  poirée  a'Arrichaux  : fans  par. 

Afperges  ; les  «c  1«  ^ ^ . Frambojfes , Groifelles  , tant  rou- 

ler  des  J , ’ u.épineufes  ; Verjus,  Mufcats  & autres  Raifins  de 

avec  honneur  & profit  dans  les  Potagers. 

III.  Garniture  du  Potager. 

x T J-  • An t çSnnliciuer  à avoir  de  tout  dans  fon  Potager  ; à y faire 

dumVÆefdamSeries  faifons  polfib.es,  hâtives  & Ldives -,  f à 
b“en  employer  tout  fon  terrain , enfotte  qu  .1  n y ait  ni  coin  perdu,  ni  plan- 
che  qui  refte  un  peu  de  temps  inutile. 


III.  Part.  Liv.  II. 'Ch  A P.  I.  fournitures  du  Potager, 
Fournitures  tP  Automne. 


h 


Comme  les  moisde  Septembre  & d’O&obre  font  ceux  où  on  fréquente  le  plus 
les  Campagnes  & les  Jardins  ; où  les  Maîtres  vifïtent  leurs  biens , & où 
les  amis  fe  vont  chercher  aux  Champs  : il  faut  alors  que  pour  Thonneur  du 
Jardinier  & pour  le  profit  du  Maître  , le  Potager  foit  fourni  de  beauconp 
de  Chicorée  blanche,  de  Laitues  de  Genes  & de  Royales , de  Celleri , de 
Cardons  d’Efpagne , Champignons,  Concombres,  Melons,  Citroüilles,  Ra- 
ves, Bête-raves,  Panais , Carottes,  Cheriiis  , Salfïfix  des  deux  efpeces  , d’un 
peu  d’Epinards,  même  de  Pois  & Haricots  jufqu’en  Novembre  ; d’Oignon  9 
de  Ciboules , Poireaux , Choux-fleurs , Choux-pommez,  Choux-blonds  d’Hy- 
ver  j d’Ozeille  & de  Fournitures  : outre  ce  qui  eft  du  reffort  du  Jardin  Frui- 
tier. 

Fourniture  du  temfs  de  Pâques, 

On  doit  en  cette  faifon  renaiffante , trouver  dans  fon  Potager , des  Raves 
& des  petites  Salades  fur  Couches,  du  Pourpier  verd  & doré,  quelques  Lai- 
tues pommées , des  Epinards , des  Salfïfix  des  deux  fortes , de  la  Chicorée 
fauvage  & toutes  fortes  de  Racines , de  l’Ozeille  5c  des  Poirées , même  des 
Afperges. 

Fourniture  vers  la  Pentecôte . 

Beaucoup  de  Laitues  pommées  de  plufkurs  efpeces,  entr’autres  la  Crêpe- 
blonde,  la  Coquillée , l’Imperiale & les  Chicons  j force  Salades  déroutes  fortes 
& leurs  fournitures  -,  de  la  Poirée,  des  Cardes-Poirée  ; quelques  Artichaux , 
& du  Perfil  -y  abondance  d’Afperges  ; des  premiers  Pois  verds,  toujours  quel- 
ques Raves  ; quelques  Concombres , même  des  Fraifes  & des  Cerifes  Pré- 
coces. 

IV.  Naturel  des  Plantes  Potagères, 

Pour  apprendre  le  naturel  de  toutes  ces  differentes  Plantes , 5c  pour  don- 
ner ici  une  Introduction  méthodique  à la  culture  du  Potager,  il  faut  les 
partager  en  differens  Titres  , 5c  ralfembler  dans  la  même  Gaffe  toutes  celles 
qui  veulent  être  cultivées  de  la  même  maniéré  •»  cela  établira  les  principes,. 
& ouvrira  la  carrière  du  Jardinage. 

i*.  Plantes  qui  rejîent  en  flace  ou  on  Us  feme. 

On  ne  tranfplante  point  les  Carottes , Panais , Navets , Raves  , Bettera- 
ves, Cherüis,  Scorfonéres  ôc  Salfïfix  j le  Perfil,.  le  Cerfeuil , la  Corne-de- 
Cerf , le  Greffon  Alenois  , la  Pimprenelle  , la  Poirée  à couper,  le  Pourpier 
l’Ofeills,  la  Patience,  les  Epinars,  la  Chicorée  Sauvage,  les  Laitues  à cou- 
per, les  Mâches  5c  les  Réponfesj  les  Pois,  les  Fèves,  l’Ail,  l’Oignon  ni 
les  Echalotes. 
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i*.  Plantes  qu'il  faut  tranfplanter. 

Les  Cardes  de  Poirée,  le  Celleri,  les  Chicorées  blanches;  ôc  les  Laitues, 
tant  à lier  qu’à  pommer , à moins  qu’elles  n’aïent  été  femées  bien  clair  ou 
■éclaircies ; les  Melons,  les  Concombres  , les  Citrouilles,  les  Potirons,  &c. 

j°.  Plantes  qu'en  tranfplante  fi  on  veut . 

H eft  indifferent  de  biffer  en  place  ou  de  tranfplanter,  le  Bafilic,  l’Anis, 
U Bourrache,  la  Buglofe , le  Fenoüil , la  Ciboule,  la  Sariette,  le  Thin  , 
le  Cerfeuil  Mufqué , les  Câpres- Capucines , les  Cardons  & les  Afperges, 
quoiqu  ordinairement  on  les  feme  en  pépinière  pour  les  tranfplanter  au  bout 
d’un  an  ôc  demi,  &c. 

+®.  Plantes  dont  on  eoupe  une  partie  des  feuilles  & des  racines , en  les 
tranfplantant. 

Artichaux,  Poirée,  Celleri,  Porreaux,  &c . 

5e.  Celles  dont  on  ne  fait  que  rafraîchir  les  racines  ,fans  toucher  aux  feuillet. 

Sont  les  Chicorées , les  Laitues  , l’Ofeille,  les  Câpres  Capucines,  la  Sar- 
tiette  , la  Bonne- Dame,  la  Bourache,  la  Buglofe,  l’Eftragon,  la  Paffe- Pierre, 
le  Bafilic,  la  Marjolaine,  les  Violettes , Y Alléluia  ; les  Choux,  les  Melons, 
les  Concombres , les  Potirons  ; le  Pourpier  ôc  les  Raves  pour  graines  ; & 
les  Frafiers. 

é°.  Plantes  qui  fe  multiplient  de  Graines. 

Abfinte,  Ache  , Anis  , Afperges  ; Bafilic  , Betteraves  , Bourache,  Bu- 
glofe; Câpres- Capucines,  Cardes- de- Poirée , Cardons  d’Efpagne  , Carotes, 
Celeri,  Cerfeuil,  Cherüis , Chicorée  blanche.  Chicorée  fauvage , Choux, 
Ciboules,  Citrouilles , Concombres , Corne-de-Cerf,  Creffon  Alenois  ; Epi- 
nars  ; Fenoüil,  Fèves;  Laitues,  Lavande,  Laurier  commun;  Marjolaine, 
Mâches,  Melons  ; Navets  ; Oignons , Ozeille  ; Panais  , Pafle- Pierre , PerfiJ. 
commun,  Perfil  de  Macedoine,  Pimprenelle , Poirée,  Pois,  Porreaux,  Po- 
tirons, Pourpier;  Raves , Réponfes  ; Siguë';  Rhubarbe,  Rocamboles  , Ro- 
marin, Roquette;  Scorfonéres  , Salfifix,  Sarriette;  Thim  & Tripe- Madame. 
Il  y a pourtant  plufieurs  de  ces  Plantes  qui  fe  multiplient  auflï  par  Mar- 
cotes , par  Rejettons  ôc  par  Boutures. 

y°.  Plantes  qui  fi  multiplient  d'elles,  thèmes  , fans  qu'on  les  feme , 

Il  y a certaines  Plantes  qu’on  ne  multiplie  pas  de  Graines  ; foit  parce  que 
quelques-unes  n’en  ont  pas , foit  parce  qu'il  eft  plus  prompt  de  les  provigner 
par  Rejettons,  Traînaffes,  Boutures  ou  Marcotes:  telles  font  l’Abfinte,  l’Ail, 
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V Alléluia,  les  Artichaux,le  Baume,  les  Cives  d’Angleterre,  l’Eftragon , le 
Figuier,  les  Fraifiers , les  Framboifiers,  la  Lavande,  le  Laurier,  la  Marjo- 
laine, la  Melitte,  l’Ofeille , la  Sauge,  le  Thim  , la  Tripe- Madame,  la  Vigne 
ôc  les  Violettes. 

L'Ail,  Te  multiplie  par  les  Caïeux  ou  Gouttes  qui  fe  forment  en  terre  au 
pied  du  Plant. 

L' Alléluia,  par  des  trainattes  ou  rejettons  qui  Portent  du  pied,  comme 
aux  Fraifiers  & Violiers. 

Les  Artichaux  , fe  multiplient  de  leurs  Oeilletons  , rarement  de  graines. 

Le  Baume  & l'Eflragon,  de  Trainattes  ou  de  Boutures. 

Les  Cives  d' Angleterre  , des  petits  rejettons  qu’on  trouve  autour  de  leurs 
touffes  & qu’on  replante. 

Les  Fraifiers , blancs  ou  rouges , de  même  que  les  Caprions , par  des  Traî- 
nafles,  qui  font  des  efpeces  de  filets  rampans  fur  terre,  qui  prennent  aifé- 
ment  racine  à l’endroit  des  nœuds  qu’on  y voit. 

Les  Framboifiers , blancs  & rouges , par  des  rejettons  d’un  an  qu’on  re- 
plante au  Printemps. 

Les  Groifeliers , rouges  ou  blancs , à peu  près  de  même , par  des  rejet- 
tons  qui  viennent  du  pied  & par  des  Boutures  qu’on  tranfplantc  au  Prin- 
temps. 

L’Hifope , par  des  rejettons. 

La  Lavande , de  graine  & de  vieux  pieds  replanter. 

Le  Laurier , de  graine  & par  marcotes. 

La  Melifie , de  trainattes  & de  boutures. 

L'Ofeille  ronde,  par  rejettons  & par  trainattes  feulement. 

La  Rhuè  , uniquement  par  boutures  & par  marcotes , quoiqu’elle  fattè  de 
îa  graine. 

La  Rocambole , par  gouttes  & graines. 

Le  Romarin , de  branches  un  peu  enracinées  & de  graines. 

La  Sauge  y par  des  rejettons  un  peu  enracinez. 

Le  Tim , par  rejettons  enracinez,  plus  vite  que  par  graines. 

La  Tripe-  Madame , de  l’un  & de  l’autre. 

Les  Violiers , doubles  ou  fimples,  plutôt  de  rejettons  que  de  graines. 

8°.  Plantes  Vivaces.] 

On  appelle  ainfi  les  Plantes  qui  fubfiftent  pendant  plufieurs  années  : & les 
unes  ne  produifent  qu’une  fois  l’an,  ce  font  les  Artichaux,  les  Afperges^ 
les  Fraifiers;  mais  aufli  ils  fe  confervent  fort  long-temps. 

Les  autres  produifent  plufieurs  fois  de  fuite  dans  la  même  année.  Ce  font 
l’Ofeille,  la  Patience,  l’Alleluia,  le  Fenoüil,  toutes  les  Bordures,  la  Pim- 
prenelle  , le  Cerfeuil,  le  Perfil , même  celui  de  Macedoine,  la  Chicorée  fau- 
vage,  le  Baume,  l’Eftragon,  la  Patte-Pierre. 

5»°.  Plantes  Annuelles. 

On  oppofe  aux  Vivaces , les  Plantes  Annuelles , parce  qu’elles  perittènt 
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dans  l’année,  après  avoir  donné  leurs  produ&ions.  Telles  font  les  Laitues 
de  toutes  efpeces , la  Chicorée  ordinaire,  les  Pois,  les  Fèves,  les  Cardons, 
les  Melons,  les  Concombres  , les  Citroüilles , les  Oignons,  les  Porreaux  , le 
Celleri,  la  Bonne-Dame,  les  Betteraves , les  Carotes,  & généralement  toutes 
les  Plantes  qui  n’entrent  dans  nos  Ufages  que  par  leurs  racines. 

io°.  T U fi  tes  qui  aiment  les  Terres  fortes. 

Les  Artichaux,  les  Choux-fleurs  , les  Cardes- Poirée  , les  Oignons,  les 
Cardons,  le  Celleri,  les  Betteraves,  & toutes  les  autres  Racines.' 

:i°.  Plantes  qui  fe  plaifent  en  Terres  légères . 

Toutes  les  menues  Plantes , même  les  Pois  ôc  Fèves. 

n°.  Plantes  qui  veulent  beaucoup  d' Arrofemens. 

Laitues  & Choux  de  toutes  fortes , Chicorées , Pourpier  des  deux  efpe- 
ces , Raves,  Celleri,  Artichaux,  Cardons  , Melons,  Concombres,  Oignons 
blancs  du  mois  de  May,  & Balilic  : c’eft  pourquoi  il  faut  les  mettre  à por- 
tée de  l’eau , pour  faciliter  les  arrofemens, 

13®.  Plantes  qui  demandent  peu  d* Arrofemens. 

Les  Racines  , les  Afperges , les  Plantes  fortes,  les  Bordures , les  Legumes, 
les  Epinars , l’Ofeilïe  , la  Patience,  le  Perfil,  la  Bourache  & la  Buglofe  ? 
d’autant  qu’on  ne  met  gueres  toutes  ces  Plantes  que  dans  des  terres  fortes, 
qui  ont  aiïez  d’humidité  d’elles-mêmes. 

V.  Economie . 

Comme  il  y a beaucoup  de  ces  Plantes  dont  on  confomme  une  plus  gran- 
de quantité  que  d’autres,  ou  qui  demandent  plus  d’étendue  , l’on  doit  donner 
à chacune  leurs  Planches  ou  leur  quarré , à peu  près  comme  je  l’ay  dit  ci- 
deflus  , afin  que  tout  foit  uniforme  & bien  cultivé. 

On  y mettra  les  Herbes  fines  en  Bordures.  Les  Platte- bandes  pourront 
être  bordées , dans  le  temps,  de  Laitues  à pommer  ou  autres  chofes  : & les 
Labours  des  Efpaliers  q'ui  ont  des  expofitions  favorables , feront  emploies 
dans  les  commencemens  à quelques  ados  pour  des  Pois,  ou  autres  Fruits 
hâtifs. 

Ce  ménagement  de  Terrain  fera  encore  plus  utile,  fi  l’on  fçait  faire  un  bon 
ufage  des  places  qui  feront  laiffées  v aides  par  les  Plantes  paflageres.  Ainfi 
le  Quarré  des  Laitues  à replanter  pour  le  Printemps  ôc  l’Eté,  peut  être  em- 
ploie enfuite  en  Chicorée  blanche,  pour  l’Automne  & l’Elyver.  Celui  des 
Pois  & Fèves,  pour  les  Choux  d’Hyver  : celui  du  Cerfeuil  , du  Pourpier, 
&c,  pour  des  Epinars  à la  fin  de  l’Eté  : 8c  ainfi  du.refte. 

Pour  pratiquer  cette  frü&ueufe  économie,  il  efl:  de  confequence  de  fçavoir 
combien  de  temps  chaque  Plante  occupe  l’endroit  où  elle  eft  mife  ; afin 
de  fçavoir  à point  nommé  en  préparer  d’autres  qui  puiflent  yfucceder,  en 
-forte  qu’il  ne  refte  jamais  de  terre  inutile  dans  un  Potager. 
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VI.  Durées  des  Plantes  Potagères 

ïl  faut  donc  obferver  que  les  Afperges  font  celles  qui  durent  plus  long- 
temps. On  peut  les  laiiïer  en  place  jufqu’à  dix,  douze  8c  quinze  ans;  au 
bout  defquels  on  en  replantera  un  autre  Quarré,  fans  détruire  l’ancien,  que 
quand  le  nouveau  portera  de  grolfes  Afperges  ; ce  qui  n’arrive  gueres  que 
la  troifiéme  ou  quatrième  année  après  qu’on  les  a femées  ou  replantées. 
C’eft  pourquoi  il  faut  avoir  la  précaution  d’en  faire  de  nouveaux  Quarrez 
trois  ou  quatre  ans  avant  la  décadence  des  anciens. 

On  doit  renouveller  un  des  Quarrez  d’Artichaux  , tous  les  quatre  ou 
cinq  ans  au  plus  j 8c  quelquefois  dès  la  troifiéme  année. 

Les  Framboifiers  8c  Grofelliers  durent  des  huit  8c  dix  ans  , 8c  les  Fraifiers 
trois  ans. 

Les  Bordures  d’Abfinthe,  d’Hifope  , Lavande , Ma  jolaine , Rhue , Roma- 
rin, Sauge,  Thim , Violettes,  &rc.  peuvent  fubfifter  en  place  trois  ou  qua- 
tre ans,  pourvu  qu’un  Hyver  extraordinaire  ne  les  endommage  pas.  Il  n’y 
a qu’à  les  tondre  un  peu  ras  tous  les  Etez. 

Le  Baume,  le  Cerfeiiil  mufqué,  l’Alleluia,  l’Ofeille , la  Patience,  l’Ef- 
tragon  , la  Pafle-pierre , le  Perfil  de  Macedoine,  la  Tripe-Madame,  &c„ 
peuvent  auflî  durer  trois  ou  quatre  ans. 

L’Anis  , le  Perfil  ordinaire , la  Pimprenelle  , le  Fenoüil , le  Scorfonnere  , 
le  Salfifix  commun,  la  Chicorée  Sauvage , fubfiftent  deux  ans. 

La  Poirée , foit  à couper,  ou  à cardes,  8c  les  Ciboules  ? durent  d’un 
Printemps  à l’autre. 

Les  Betteraves,  Cardons  d’Efpagne,  Carotes , Cherüis , Choux- pommez. 
Choux  de  Milan,  Choux  fleurs , Citrouilles,  Bourrache,  Buglofe  , Corne- 
de-Cerf,  Potirons,  Panais,  Porreaux,  &c.  occupent  leur  place  environ  neuf 
mois  ; à compcer  du  Printemps  qu’ils  ont  été  femez,  jufqu’à  la  fin  de  l’Au- 
tomne. 

Les  Oignons , l’Ail , les  Echalotes , Concombres , Melons , 8c  premiers 
Navets , n’occupent  la  leur  que  le  Printemps  8c  l’Eté  ; ainfi  au  bout  de  ce 
temps- là,  on  peut  y fubftituer  quelqu’aptre  chofe  pour  l’Automne  8c  pour 
l’Hyver. 

Les  Pois  hâtifs  depuis  Novembre  qu’on  les  feme  , font  en  place  fix  à fepc 
mois;  8c  les  aûtres  quatre  à cinq  mois  feulement,  auffî-bien  que  les  Fèves 
ordinaires , & les  Haricots. 

Les  Raves  , le  Pourpier,  le  Cerfeiiil  commun,  n’occupent  leur  place  que 
cinq  ou  fix  femaines  ; auiïl  en  doit- on  femer  l’Eté  tous  les  quinze  jours. 

Les  Chicorées  blanches , Bonne-Dame , Creiï'on  Alenois , 8c  toutes  fortes 
de  Laitues,  tant  à pommer  qu’à  lier,  l’occupent  environ  deux  mois. 

Les  Couches  à Champignons  font  trois  mois  à chancir  , 8c  trois  mois  à 
donner  du  fruit  : ainfi  au  bout  de  fix  mois  la  place  eft  libre , mais  on  en 
fait  dans  toutes  les  Saifons. 

Enfin  les  Mâches  & les  Epinars  font  mis  en  place  de  ce  qui  ne  pafie  pas 
l’Eté,  & y font  l’Automne  & l’Hyver  : De  même  que  les  Choux  d’Hiver, 
8c  autres  Plantes  de  cette  faifon. 
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VII.  Terres  & Exportions  propres  à chaque  riante  Potagère. 

Refte  maintenant  à afligner  à ces  differentes  Plantes  , les  terres  & les  expofi- 
lions  qui  leurs  conviennent  le  mieux.  Car  on  n’a  pas  toujours  de  ces  fonds  inc- 
puifables  & féconds  par-tout  : on  eft  bien  plus  fouvent  réduit  à fe  fervir 
d’un  Terroir  défectueux  , par  fécherefle  , ou  par  humidité.  Celle-ci  eft 
même  plus  difficile  à combattre  que  la  fécherefle  : car  l’humidité  eft 
toujours  accompagnée  d’un  froid  radical , qui  retarde  les  productions  & pou- 
lit  les  Plantes  : on  vient  bien  plus  aifément  à bout  des  terres  féchçs  par  les 
amandemens  & les  arrofemens  ; on  a même  la  fatisfa&ion  d’y  voir  des  pro- 
ductions plus  hâtives  & de  meilleur  goût. 

Bon  Fond. 

I.  Si  l’on  eft  afTez  heureux  pour  avoir  de  ces  fonds  riches , qu’on  appelle 
communément  Sables  noirs  , dans  lefquels  il  fe  trouve  un  jufte  tempérament 
du  fec  & de  l’humide  : s’ils  font  avec  cela  en  bonne  expofition  ; comme  ili 
ont  un  fel  inépuifable  de  fécondité , beaucoup  de  facilité  pour  les  labours 
& pour  être  pénétrez  des  eaux  pluviales  \ on  peut  y femer  & planter  indif- 
féremment par- tout,  quelque  forte  de  Légumes  & de  Plantes  que  ce  puifle 
être,  avec  aflurance  qu’ils  y réiifîiront. 

Cependant  les  exportions  du  Levant  & du  Midi  font  toujours  plus  pro- 
pres , que  celles  du  Couchant  & du  Nord , pour  donner  de  bonnes  produc- 
tions , & pour  les  donner  de  bonne  heure  : on  y met  particulièrement  les 
Melons , les  Fraifiers  , les  Pois  hâtifs , les  Mufcats , &c.  Réciproquement  le 
Couchant  & le  Nord  ont  cet  avantage , que  les  Plantes  s’y  confervent  plus 
long-temps  en  bon  état,  & font  exemptes  des  fortes  impreiïïons , qui  dans> 
les  chaleurs  de  l’Eté  grillent  tout , & font  monter  trop  tôt  les  Plantes  en  graine. 

Ces  bons  fonds  ont  l’incommodité  qu’il  y faut  farder  beaucoup , parce 
que  la  terre  y eft  fi  féconde  qu’elle  produit  une  très- grande  quantité  de 
méchantes  herbes  parmi  les  bonnes.  Une  chofe  qu’on  ne  doit  pas  manquer 
d’y  faire , non  plus  qu’en  toute  forte  de  terres  3 c’eft  de  changer  fouvent  le* 
Plantes  & Légumes  de  place.. 

Fond  inégal  & mêle. 

II.  Si  le  fond  n’eft  pas  également  bon  par-tout,  foit  de  fa  nature,  ou  à 
caufe  de  fa  fituation  & de  fon  trop  de  pente  ; c’eft  alors  que  l’induftrie  du 
Jardinier  doit  paroître,  à placer  chaque  Plante  en  l’endroit  où  elle  peut 
mieux  réüfTir  : par  exemple  , l’un  fera  propre  pour  les  chofes  hâtives  & pour, 
les  nouveautez  du  Printemps , & l’autre  pour  ce  qui  a befoin  d’être  plus 
tardif,  les  terres  féches , légères  & fablonneufes,  font  bonnes  pour  ces  pre- 
mières productions  j on  peut  même  en  efperer  dans  celles , qui , quoiqu’un  peu 
fortes , ont  quelque  pente  vers  le  Midi  ou  vers  le  Levant  & font  adoflées  à une 
Montagne,  ou  à de  grandes  murailles  qui  les  couvrent  des  vents  froids.  Les  ter- 
res grades , fortes  & humides  , ont  au  contraire  moins  de  difpofition  pour  ces 
nouveautez  ; mais  auffi  elles  donnent  des  Légumes  plus  gros  8c  mieux  nour- 
ris, & demandent  des  arrofemens  plus  médiocres,  & moins  fréquens  ; ainft 
chaque  fond  peut  avoir  fon  avantage»  Terrain 
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HI.  Si  l’on  fe  trouvoit  dans  un  fonds  aride,  ou  dans  une  colline , pour 
avoir  de  tout  dans  fon  Potager  , le  parti  qu’il  y auroit  à prendre , fuppofé 
qu’on  eût  la  commodité  de  l’eau  8c  du  fumier  pour  amander  , feroic  i°.  de 
choifir  les  endroits  les  moins  fecs  , pour  y mettre  ce  qui  veut  un  peu  d’hu- 
raidité  ; fçavoir , Artichaux  , Beteraves  , Scorfonnere  , Salfifix,  Carotes,  Pa- 
nais, Cheriiis,  Cardes  de  Poirée,  Choux-fleurs , & Choux-pommez , Epi- 
nars , Pois  ordinaires,  Fèves,  Grofeilles,,  Framboifes  , Oignons ,,  Ciboules, 
Porreaux,  Perfil , Oüeille Patience,  Raves,  Bourrache  , Buglofe,  Herbes 
fines,  8c c. 

i°.  A l’égard  des  lieux  plus  arides , on  y mettroit  les  Chicorées,  les  Lai- 
tues de  toutes  les  faifons , le  Cerfeuil,  l’Eftragon,  le  Bafilic , la  Pimprenelles 
le  Baume,  l’Ail , les  Echalotes,  les  Choux,  d’Hyver , les  Couches  de  toutes 
fortes  de  Plants  8c  de  petites  Salades. 

3®.  On  planteroit.  dans  ces  mêmes  endroits , tout  ce  qu’on  voudrait  avoir 
de  Raifin. 

4°.  On  efpaceroit  les  Légumes  d’une  diftance  médiocre  , parce  qu’ils 
n’y  deviendroient  pas  fi  gros  que  dans  les  terres  plus  grades  ; & on  pren- 
drait, foin,  comme  je  l’ay  déjà  dit  ailleurs,  de  tenir  les  Allées  & les  Sen- 
tiers plus  hauts  que  les  labours,  tant  pour  y attirer  les  eaux  des  pluies  qui 
fe  répandroient.  inutilement,  dans  les  Allées,  que  pour  profiter  davantage  des 
axrolemens., 

5°.  Après  cela  s’il  peut  lé  trouver  quelque  endroit  temperé  aprochanr en- 
tre le  fec  8c  l’humide  , on  le  choifira  pour  y élever  les  Afperges , le  Celleri, 
les  Gardons ,, les  Fraifes,  &c.  parce  que  ces  fortes  de.  Plantes  languif- 
fent  de  fechereflè  dans  les  lieux  trop  arides,  6c  pourriflent  dans  ceux  qui* 
font  trop  humides., 

6°.  Aux  pieds  des  murailles  du  Nord  , on  placera  l’Alleluia,  les  Fraifes' 
tardives,  les  Framboifiers , le  Bourdelais,  ôc  le  Verjus.  Dans  la  Platte- 
bande  de  cette  expofition,  on  fera  les  Pépinières  de  Fraifiers  ; on  y femera; 
des  Mâches , des  Réponles  8c.  du  Cerfeüil  tout  l’Eté  , ce.  que  l’on  doit  ob- 
ferver  en  toute  forte  de  terrain. 

7°.  Si  l’on  eft  curieux  de  nouveautés,  le  pied  des  Murs  du  Midi  & du 
Levant  y feront  très-favorables ; on  y aura  par  exemple,  des  Laitues  pom- 
mées au  commencement  d* Avril , des  Fraifes  8c  des  Pois  hâtifs  au  commen- 
cement de  May,  &c„  On  mettra  au  pied  de  ces  mêmes  Murs  la  Palfe- 
pierre , qu’on  ne  peut  gueres  avoir  autrement  en  toute  forte  de  Potagers, 
Les  Labours  voifins  feront  pour  le  Plant  de  Choux  pommez  en  Pépinière, 
& pour  y femer  des  Laitues  d’Hy.ver,  c’eft- à-dire  des  Laitues  à coquilles 
pour  y refter  pendant  l’Automne  8c  l’Hyver , & le  Printemps  enfuite  on  les 
replantera  en  place.  Pendant  l’Hyver  on  n’oubliera  pas  de  jetter  fur  ces 
labours,  fur-tout  du  côté  du  Levant,  le  plus  de  néges  que  l’on  pourra, 
pour  y faire  comme  un  Magafin  d’humidité  contre  les  chaleurs  violentes  dê 
PEté,  & contre  la  difette  des  pluies  dans  ces  terroirs  arides. 


Terne  U;. 
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Terres  humides  & grajïes. 

IV.  On  obfervera  le  contraire  de  tout  ce  qui  vient  d’être  dit,  fi  Pom 
a un  fonds  humide  8c  gras , après  qu’on  l’aura  ameubli  & defleché  autant 
qu'il  aura  été  poffible  j autrement  il  ne  feroit  propre  qu’a  produire  de  mé- 
chantes Herbes. 

On  choifira  donc  les  endroits  qui  feront  les  moins  humides , foit  parleur 
fituation  & leur  nature  , foit  par  le  foin  que  l’on  y apportera  , comme  les 
meilleurs  pour  toutes  chofes.  On  y mettra  principalement  les  Afperges, 
les  Artichaux  , les  Chicorées  Sauvages  , les  Fraifes , & le  relie  de  ce  qui  occupe 
fa  place  les  années  entières , excepté  les  Grofeilles  & les  Framboifes. 

Dans  les  autres  endroits  on  placera  ce  qui  demande  moins  de  temps  en 
Eté  pour  venir  à fa  perfection  ; fçavoir  les  Salades  , les  Pois  , les  Fèves ^ 
les  Raves  ; même  les  Cardons  , 8c  le  Celleri. 

Et  parce  que  dans  ces  lieux  gras  & humides  les  Plantes  y viennent  grof- 
fes  & grandes  , on  les  tiendra  plus  éloignées  que  dans  les  lieux  fecs  : & l’on 
difpofera  les  Planches  & les  Labours , en  forte  qu’étant  plus  élevez  que  le® 
Allées  & les  Sentiers , ils  s’y  puilfenc  décharger  des  eaux  fuperfluës , 8c  s’é= 
goûter  ; ainfi  au  lieu  que  les  Planches  des  Afperges  & du  Celleti  feront 
creufes  dans  les  lieux  fecs,  elles  ne  le  feront  point  ici,  non  plus  que  pour 
les  Salades  & les  Fraifiers. 

Un  Potager  conduit  fuivant  toutes  ces  réglés,  réüflïra  à fouhait  en  y don- 
nant à chaque  Plante  la  culture  particulière  , comme  nous  l’allons  dire  dans 
le  Chapitre  fuivant. 


CHAPITRE  II. 

Culture  particulière  des  Plantes  Potagères. 

Par  ordre  Alphabétique. 

ABsinthe,  a la  tige  rameufe , les  feuilles  blanches  8c  fort  découpées, 
là  fleur  petite  8c  de  couleur  d’or  j & fa  graine,  qu’on  recueille  vers 
le  mois  d’Août , eft  de  figure  bizarre  , jaunâtre  par  le  gros  bout , & tirant 
un  peu  fur  le  noir  par  l’autre  bout.  On  ne  plante  de  l’Abfinthe  qu’en  Bor- 
dure , dans  quelque  endroit  dérobé  du  Jardin,  feulement  pour  n’en  point 
manquer  dans  le  befoin , parce  que  cette  Plante  a beaucoup  de  Vertus  Me- 
decinales.  Elle  fe  multiplie  de  Graine,  de  Boutures  8c  de  Marcotes  : mais 
comme  la  Graine  eft  en  très-legére  , 8c  par  conféquent  fort  difficile  à vanner  j 
on  prend  ordinairement  la  voie  des  Boutures  ou  des  Marcotes,  pour  le  mul- 
tiplier : on  le  plante  au  Cordeau  , de  même  que  les  autres  Bordures,  à 
deux  ou  trois  pouces  de  diftance  , & cinq  ou  fix’avant  en  terre  t il  eft  bon 
de  les  tondre  tous  les  ans  au  Printemps , & de  les  renouveller  de  deux  en 
deux  ans  , pour  en  ôter  les  plus  vieux  pieds. 

Ache  , eft  une  efpece  de  Perfil  qui  a la  tige  creufe,  tendre  & veinée,  plus 
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grande  ôc  plus  grenue  que  le  Perfll  ordinaire  ; les  feüilles  larges , fort  dé- 
coupées, & tirant  fur  le  rougeole  feüiüage  femblable  au  Romarin  J tout 
entafle  de  fleurs  : il  jette  au  haut  de  fes  branches  un  bouquet  garni  de  pla- 
ceurs petits  boutons,  avant  fa  fleur  ; ôc  il  fleurit  en  Juillet  ôc  Août. 

Il  ne  fe  multiplie  que  de  graine  ; elle  eft  rouflatre,  ovale  ôc  rayée,  plus 
élevée  d’un  côté  que  de  l’autre,  fort  pleine.  & aromatique  ; il  en  eft  tout 
chargé. 

Il  aime  les  lieux  ombrageux  & humides* 

On  le  met  au  rang  des  Herbes  bonnes  à manger  : fa  racine  fe  mange 
crue  ôc  cuite;  & elle  a plufieurs  Vertus  Medecinales. 

Au,  eft  produit  par  des  Caïeux  qui  fe  forment  en  terre  autour  du  pied, 
ôc  font  tous  enfemble  une  efpece  d’Oignon  : on  appelle  ces  Caïeux  des  Gouf- 
fes  d’ Ail.  Pour  le  multiplier , on  remet  ces  Caïeux  en  terre , au  mois  de 
Mars  ou  d’Avril,  à.  quatre  poûces  de  profondeur,  ôc  à trois  ou  quatre  de 
diftance  les  uns  des  autres  ; on  les  fort  de  terre  vers  la  fin  de  Juillet , & 
on  les  met  fecher  pour  les  garder  enfuite  d’une  année  à l’autre,  dans  un 
lieu  qui  ne  foit  pas  humide. 

Allelvia,  efpece  de  Treftle  qu’on  trouve  dans  les  Bois,  ôc  qu’on  cul- 
tive pour  fes  feuilles  ; plus  on  les  arrache  , plus  il  en  revient.  Il  aime  l’om- 
bre ôc  le  Nord  j il  fleurit  jaune  ôc  ne  graine  point  ; mais  on  le  multiplie,  en 
féparant  au  bout  de  trois  ou  quatre  ans  fes  touffes,  ôc  les  replantant  au 
mois  de  Mars  & d’Avrih 

Anis,  eft  une  petite  Semence,  de  couleur  verdâtre  : elle-  fe  feme  par 
raïons  en  Bordure;  il  monte  en  graine  vers  le  mois  d’Août,  ôc  les  Tiges 
en  étant  coupées , il  repouffe  l’année  d’après  de  nouvelles  feüilles  qui  font 
auflï  bonnes  que  les  premières.  Il  faut  le  renouveller  de  deux  en  deux  ans. 

Arroche  , Voyez,  Bonne- Dame. 

Artichaux  ; il  y en. a de  trois  fortes  ries  verds  ou  blancs,  qui  fe  man- 
gent les  premiers,  ont  les  feuilles  larges,  refiftent  mieux  au  froid,  & ne 
iont  pas  h fujets  à pourrir  que  les  autres.  Les  violets  ôc  les  rouges  vien- 
nent après,  ôc  ils  font  plus  délicats  à manger  ôc  plus  fenfibles  au  froid  r 
les  violets  ont  la  pomme  un  peu  en  piramide,  ôc  les' rouges  l’ont  ronde  ôc 
ramalTée  comme  les  blancs.  Le  rouge  eft  petit , ôc  n’eft  propre  qu’à  être 
mangé  à la  poivrade.  Le  violet  eft  l’efpece  dont  on  fait  fecher  le  plus  , pour 
mettre  l’Hyver  en  ragoût. 

On  ne  multiplie  gueres  les  Artichaux  , que  par  les  Oeilletons , qui  font 
une  efpece  de  Caïeux  qui  naiffent  autour  du  cœur  du  pied,  dans  l’endroit 
qui  fépare  la  racine  d’avec  l’œil  où  fe  forme  la  tige  qui  (produit  la  pomme. 

11  fe  trouve  pourtant  de  la  graine  au  fond  des  Pommes  d’Artichaux  : elle 
eft  oblongue,  couverte,  d’une  écorce  grifâtre,  ôc  marquetée  quelquefois  de 
taches  noires.  Quand  on  veut  multiplier  le  Plant  par  cette  voie,  on  laiffe 
fleurir,  vieillir,  s’ouvrir  ôc  enfin  fecher  les  pommes  vers  la  Saint- Jean; 
puis  on  en  feme  la  graine  à plain- champ  au  mois  de  Mars,  fur  Couche 
ou  fur  Planche , couverte  d’un  bon  poûce  de  terreau , ôc  on  la  recouvre 
exactement  aveé  le  Rateau.  Quand  les  Artichaux  commencent  à lever , il 
faut  les  farder  ôc  les  arrofer  avec  foin,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  allez  forts 
pour  être  tranfplantez. , ce  qui  arrive  d’ordinaire  fur  la  fin  de  May, 
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Comme  la  voie  de  la  graine  eft  longue,  on  ne  s'en  feit  que  quand  les 
fortes  gelées  ont  fait  périr  tous  les  vieux  pieds.  Hors  ce  cas , on  fe  fert  des 
Oeilletons  que  chaque  pied  jette  au  Printemps  ; on  les  lépare  tous  & on 
les  tranfplante  au  commencement  d’Avril,  a la  referve  des  trois  plus  forts  , 
qu’on  laiffe  pour  apporter  du  fruit  des  premiers. 

La  Terre  doit  avoir  été  foüillée  à trois  pieds  de  profondeur. 

Les  uns  y mettent  leurs  Oeilletons  dans  des  trous  ronds  & profonds  d’un"  demi 
pied,  au  fond  defquels  on  a mis  dh  terreau.  D’autres , quand  leur  terre  eft  bonne, 
ne  font  que  planter  ces  Oeilletons  a champ  uni , avec  un  gros  plantoir  de 
bois.  L’une  & l’autte  manière  réiiflïflent;  fçavoir  la  première,  dans  des 
terres  fablonneufes ; & la  fécondé,  dans  -celles  qui  font  d’un  tempérament 
humide. 

Ces  trous  deftinez  pour  les  Oeilletons , feront  par  rangs  dreflez  au  cor- 
deau, & elpacez  de  trois  pieds  l’un  de  l’autre,  loit  fur  Planches , foit  à 
plein  Quarré  j enforte  que  ces  trous  fallent  l’échiquier.  Chaque  Planche  n’en 
contient  que  deux  rangs. 

On  plante  les  Oeilletons , un  feul  dans  un  trou , pour  qu’ils  en  devien- 
nent plus  gros  : & au  milieu  des  trois  pieds  de  diftance  qu’on  lailTe  entre 
chaque  rangée , on  met  un  rang  de  Cardes  de  Poirée  blondes , a trois  pieds 
les  unes  des  autres,  ou  de>  Laitues,  pour  occuper  tout  le  terrain.  Il  faut 
arrofer  vos  Aitichaux  aulîi- tôt  qu’ils  auront  été  plantez,  afin  que  la  terre 
fe  lie  aux  racines  : & leur  donner  pendant  l’année  deux  ou  trois  petits  la- 
bours, fur-tout  dans  les  terres  féches , après  une  pluie,  ou  quand  on  juge 
qu’il  en  doit  bien- tôt  tomber  : étant  arrofez  & fardez  exactement , ceux  qui 
auront  été  plantez  au  Printemps  donneront  du  fruit  en  Automne. 

Pour  les  conferver  l’Hyver  , il  faut  les  couvrir  de  grand  fumier  fec  s 
mais  auparavant,  il  faut  couper  tous  les  pieds,  à la  hauteur  de  huit  ou  dix 
pouces  de  lafuperficie  de  la  terre,  & les  butter  un  peu  quandilsfont  dans  une 
terre  légère,  & plus  chaude  que  froide  ; mais  quand  ils  font  dans  une  terre 
humide,  il  faut  bien  fe  donner  de  garde  de  les  butter,  cela  les  feroit  pour- 
rir , on  fe  contente  feulement  de  les  couvrir  de  grand  fumier  fec  : il  eft 
bon  avant  que  d’en  venir  là , de  leur  laiffer  efluyer  quelques  petites  ge- 
lées. 

On  les  tient  cachez  jufqu’à  la  fin  de  Mars  ; alors  on  les  découvre  petit 
à petit , jufqu’à  ce  que  les  gelées  ne  foient  plus  à craindre  & que  la  Lune 
.roulfe  foit  palfée , pour  qu’ils  fe  fortifient  à l'air  , & qu’ils  pouftènt  de  nou- 
veaux Oeilletons  , qu’on  fépare  de  leurs  pieds , lorfqu'ils  font  allez  forts 
pour  être  plantez , comme  on  vient  de  dire. 

Cela  s’appelle  œillttonner.  Et  ces  Oeilletons  commencent  d’ordinaire  à fe  for- 
mer dès  la  fin  de  l’Automne  ou  pendant  l'Hyver  quand  il  eft  doux  ^ ils  pouf- 
fent leurs  feuilles  au  Printemps,  à la  fin  de  Mars  & au  mois  d’Avril  ; c’eft 
alors  qu’on  oeilletonne,  pour  décharger  le  pied,  & multiplier  l’efpece  du 
Plant. 

Pour  œilletonner , on  fait  aux  pieds  des  Artichaux  un  petit  cerne;  on 
voit  qui  font  les  trois  plus  beaux  oeilletons,  on  les  laiffe  fur  le  pied  pour 
apporter  du  fruit  ; il  eft  bon  qu’ils  foient  un  peu  éloignez  les  uns  des  au- 
tres ; on  prend  tout  le  refte  l’un  après  l’autre  par  l’extiemité  d’en-basj  ÔC 
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"portant  le  poôce  du  côté  de  la  mère  racine , on  le  prelfe  contre  l’œilleton  , 
& on  le  ferre  en  l’emportant  avec  de  la  racine , qui  lui  eft  neceflàire  pour 
reprendre. 

De  tous  les  œilletons  qu'on  arrache,  on  prend  les  plus  forts  pour  planter; 
on  met  les  moyens  en  pépinière  , 8c  on  jette  les  plus  petits.  Ceux  qu’on 
met  en  pépinière , fervent  à remplacer  ceux  qui  n’auront  point  repris  , 8c 
il  en  faut  toujours  avoir  une  pépinière  pour  cet  ufage.  Ay^z  foin  de  lever 
les  œilletons  en  petites  mottes,  8c  de  les  arrofer  dès  qu’ils  feront  replantez. 
Les  bons  œilletons  doivent  avoir  le  talon  blanc  avec  quelques  petites  raci, 
nés  4 ceux  qui  ont  le  talon,  ( c’eft- à dire  l'endroit  où  tiennent  les  racines) 
noir  , font  vieux  , 8c  ne  font  que  de  petites  pommes  au  Pi  intemps;  au  lieu 
que  les  autres  ne  les  donnent , comme  cela  fe  doit , qu'en  Août , Septem- 
bre & Oèlobre,  8c  les  donnent  belles. 

Les  pieds  d’Artichaux  étant  châtrez,  on  recouvre  aulîi  tôt  leurs  racines 
de  bonne  terre  mêlée  de  fumier;  puis  on  laboure  tout  le  Quarré  , le  plus 
uniment  qu’il  eft  pollîble  ; vers  la  mi-  May  il  faut  leur  donner  un  fécond 
labour,  pour  aider  à la  production  du  fruit,  8c  creufer  une  efpéce  de  petit 
badin  à chaque  pied,  pour  recevoir  l’eau  des  arrofemens.  Avec  ces  foins , 8c  eu 
les  arrofant  une  ou  deux  fois  la  femsine  , à la  fin  de  May  les  pommes  com- 
menceront a paroître  : alors  il  faut  les  arrofer  amplement  trois  fois  la  femaine, 
mettre  une  demie  cruchée  d’eau  à chaque  pied  , 8c  continuer  pendant  tout 
l’Eté. 

Ceux  qui  font  plantez  au  Printemps , doivent  donner  du  fruit  à l’Au- 
tomne fui  van  te  , s’ils  font  bien  arrofez  ; ils  en  donnent  au  plus  tard  au  Prin- 
temps d’enfuite , s’ils  refiftent  à l’Hyver. 

Il  faut  renouveller  les  Artichaux  tous  les  trois  ans  au  moins. 

Ils  n’ont  rien  à craindre,  outre  le  froid,  que  les  Mulots.  Comme  ils 
n’en  rongent  l’Hyver  les  racines  , que  parce  qu’ils  ne  trouvent  rien  de 
meilleur  en  terre  , il  faut  planter  un  rang  de  Cardes  de  Poirée  , autrement 
dit  Bettes-blondes,  entre  deux  rangs  d’Artichaux;  les  Mulots  trouvant  les 
racines  des  Cardes  plus  tendres,  bifferont  là  les  Artichaux;  c’eft  bazarder 
un  mauvais  Plant,  pour  en  conferver  un  bon. 

Cardes  d’ Artichaux.  On  lie  les  Artichaux  en  Automne , pour  les  faire 
blanchir  : pour  cela , on  les  enveloppe  de  paille  ou  de  vieux  fumier  , dans 
toute  leur  longueur,  hors  le  bout  d’en-haut  : quand  les  côtes  d’Artichaux 
font  ainfi  blanchies,  c’eft  ce  qu’on  appelle  Cardes  d' Artichaux,  elles  ont 
perdu  leur  amertume,  8c  on  s’en  fert  en  Cuifine  comme  de  véritables  Car- 
dons d’Efpagne  ; il  faut  choifir  pour  cela  les  vieux  pieds  qu’on  veut  ruiner. 
On  en  lie  fouvent  dès  la  mi- Septembre  , pour  en  avoir  de  blanches  au  bouc 
de  quinze  ou  vingt  jours.  En  les  envelopant,  il  faut  prendre  garde  de  les 
tenir  bien  droits,  de  peur  qu’ils  ne  fe  renverfent  ou  ne  crèvent  fur  un  des 
cotez  : il  eft  meme  plus  à propos  de  les  buter  d’un  pied  de  terre , pour  les 
allurer  contre  le  Vent. 

Outre  ces  Cardes,  les  Artichaux  font  d’un  grand  ufage  en  Cuifine,  tant 
en  gras  qu’en  maigre,  à la  poivrade,  8cc  ; on  en  fait  fecher  pour  garder; 
on  en  confomme  beaucoup  dans  les  Ragoûts. 

Aspekges,  ne  fe  multiplient  que  de  graine  : elle  eft  noire  , dure  , un  peu 

M iij 


LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE 
ovale,  ronde  d’un  côté,  8c  fort  plate  de  l’autre,  de  la  groffeur  d’une  tête/ 
d’épingle:  elle  fe  forme  dans  une  coffe  ronde  8c  rouge,  greffe  comme  un  pois 
il  y a quatre  ou  fix  graines  dans  chaque  coffe  ; 8c  ces  coques  viennent  fur 
la  tête  des  pieds  d’Aiperges  les  plus  beaux  8c  les  plus  forts. 

I.  Semaine.  On  feme  quelquefois  ces  codes  tout  entières  : mais  le 
mieux  eft  de  les  broyer  8c  écra fer,  pour  en  faire  fortir  la  graine,  qu’on  fe- 
me feule. 

On  le  fait  à la  fin  de  Mars  , vers  le  commencement  du  Printemps , dans 
un  quarré  de  terre  bien  ameublie  8c  mêlée  de  beaucoup  de  terreau;  on  y 
feme  la  graine  à plein  champ  & fort  claire  ; puis  on  la  couvre  de  terre  , 
en  la  herfant  avec  le  Rateau. 

Les  Afperges  ainfi  femées , font  des  touffes  de  racines  autour  de  l’œil  s 
c’eft-à- dire  au  bout  de  l’endroit  d’où  doivent  fortir  les  Montans  ; & ces 
racines  s’étendent  .entre  deux  terres.  Quand  le  Plant  eft  levé  8c  un  peu 
fort , on  le  farcie  de  temps  en  temps,  8c  on  l’arrofe  dans  les  grandes  cha- 
leurs. Il  refte  ainfi  en  terre  pendant  deux  ans,  pour  que  les  touffes  fe  for- 
tifient : 8c  quand  elles  font  allez  fortes  ( elles  le  font  quelquefois  au  bout 
d’un  an)  on  les  en  tire  pour  les  replanter  à pareil  temps,  c’eft-  à-dire  à la 
fin  de  Mars  8c  pendant  tout  le  mois  d’Avril. 

II.  Plant.  Pour  cela,  x1?.  On  dreffe  des  Planches,  larges  de  trois  pieds, 
8c  on  les  fouille  d’un  pied  de  profondeur  : quand  on  fait  deux  Planches,  il 
faut  laiffer  entre  les  deux  un  efpace  de  trois  pieds  de  terrain  vuide,  pour 
y mettre  la  terre  qui  fort  de  la  fouille  : on  met  cette  terre  en  dos  d’âne, 
8c  on  s’en  fert  pour  rehauffer  peu  à peu , d’année  à autre , les  pieds  d’Af- 
perges  , à mefure  qu’ils  fe  fortifient,  parce  que  le  Plant  d’Afperges,  lointt 
de  s’enfoncer,  monte  toujours  ; de  forte  qu’outre  la  terre  de  la  foüille  jet— 
tée  dans  les  fentiers  , on  eft  fouvent  obligé  d’en  rapporter  d’autre. 

2°.  Il  faut  choifir  de  bon  Plant  ; celui  de  deux  ans  eft  le  meilleur,  ce- 
lui de  trois  ans  n’eft  pas  fi  fur. 

3°.  Pour  bien  planter  les  Afperges , il  faut,  au  mois  de  Mars  ou  d’Avril,. 
faire  un  bon  labour  au  fond  de  la  tranchée  de  vos  Planches  ; 8c  les  fumer 
fi  la  terre  n’eft  pas  aff'ez:  bonne.  Cela  fait,  prenez  vos  racines  d’Afperges,, 
qui  font  des  maniérés  de  touffes  de  filamens  attachez  à une  petite  tête, 
longs  8c  menus  , & d’un  jaune  brun  ; placez  les  à la  diftance  d’un  pied  l’un 
de  l’autre  , fans  leur  rogner  les  racines , ou  du  moins  que  très-peu  : étendez- 
les  en  Echiquier,  foigneufement  avec  la  main,  8c  couvrez- les  de  deux  ou 
trois  pouces  de  terreau,  ou  de  la  terre  du  Jardin  même,  fi  elle  eft  bonne  & 
meuble. 

On  ne  plante  les  Afperges  à un  pied  les  unes  des  autres  , que  quand 
on  a deffëin  de  les  Réchauffer  quand  elles  feront  affez  îfortes  : mais  fi  on  veut/ 
qu’elles  reftent-là  à l’ordinaire  fans  réchauffemens,  il  faut  les  mettre  plus. 

au  iarge. 

Ce  n’eft  que  dans  les  terres  ordinaires,  qu’on  creufé  les  Planches  pour  y 
planter  les  Afperges.  Mais  dans  les  terres  humides , il  faut  au  contraire  les 
tenir  hautes,  leur  donner  pareillement  un  labour,  & y planter,  comme  ci- 
deffus  : cette  difpofition  eft  pour  corriger  l’humidité  du  fond , 8c  pour  pré- 
venir îa  pourriture  de  vôtre.  Plant*. 
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III.  Culture . Les  Afperges  ainfi  replantées , de  quelque  maniéré  qu'on  l’aie 
■fait , veulent  être  arrofees  pendant  les  grandes  chaleurs bien  fardées  ôc 
bien  béquillées. 

2.0.  Si  quelques-unes  manquent  à pouffer  , on  en  marquera  les  endroits 
avec  des  petits  bâtons,  pour  les  regarnir  au  Printemps.  On  peut  même  fans 
attendre  ce  temps,  les  regarnir  de  quelque  Plant  qu'on  aura  refervé  en  pé- 
pinière : mais  quand  on  en  veut  arracher  de  la  Planche  de  pépinières , 
on  fe  fert  d’une  fourche  de  fer  , plûtôt  que  de  la  Bêche,  de  peur  de  couper 
ou  blelfer  ces  tendres  Plantes. 

j°.  Il  ne  faut  point  manquer  de  donner  un  leger  labour  , ou  du  moins 
un  bon  ratiflage  à vos  Planches  fur  la  fin  de  Février  , ou  au  commence- 
ment de  Mars,  fi  le  temps  le  permet;  cela  aide  beaucoup  les  Afperges  à 
for  tir  de  terre. 

4e.  On  les  recouvre  tous  les  ans  d’un  peu  de  terre,  qu’on  prend  dans 
le  fentier,  comme  nous  l’avons  dit  ci-deffus  : 8c  tous  les  deux  ans  on  met 
fur  les  Planches  , du  fumier  menu,  de  l’épaifièur  de  quatre  doigts. 

IV.  Cueillette.  Ne  cueillez  de  vos  Afperges  qu’au  bout  de  quatre  ans  , fi 
vous  voulez  en  avoir  toujours  de  groffes  : en  ne  commençant  qu’alors  , 
vous  en  aurez  toûjours  de  belles  pendant  quinze  ans  , fans  qu’il  foit  be- 
foin  de  les  renouveller.  On  peut  pourtant  commencer  d’en  couper  à trois 
ans,  fi  elles  font  déjà  affez  groffes  ; mais  il  ne  faut  jamais  couper  les  pe- 
tites, ni  même  les  moïennes,  parce  que  cela  les  empêche  de  profiter  en 
pied  : on  doit  les  laifTer  monter,  pour  qu’elles  fe  fortifient.  En  cueillant 
des  Afperges,  il  faut  prendre  garde  de  ne  pas  ofifenfer  celles  qui  peuvent 
poufler  auprès;  pour  cet  effet,  on  ôte  de  la  terre  autour  de  celles  qu’on 
veut  couper , le  plus  bas  qu’on  peut , 8c  on  enfonce  le  couteau  tout  droit. 

A ila  Saint  Martin , on  coupe  tous  les  Montans  , parce  qu’alors 
la  graine  en  eft  mûre.  Il  faut  pourtant  prendre  bien  garde  d’en  couper  avant 
que  la  graine  foit  rouge,  parce  qu’on  courroit  rifque  de  les  faire  avorter. 
On  prend  la  graine  des  plus  beaux  feulement , pour  en  femer. 

V.  Soins.  Tous  les  ans  , fur  la  fin  de  Février  ou  au  commencement  de 

Mars  , fi  le  temps  le  permet,  ou  du  moins  avant  que  les  Afperges  com- 

mencent à pouffer  naturellement,  il  faut  leur  donner  un  petit  labour,  pro- 
fond de  trois  ou  quatre  pouces  feulement:  ce  leger  labour  fait  mourir  les 
méchantes  herbes,  il  rend  la  terre  douce  & meuble,  il  fait  penetrer  les  bon- 
nes pluies  d’Avril  8c  les  rofées  de  May  , 8c  il  facilite  la  fortie  des  Afper- 
ges. Après  qu’elles  ont  ceffé  de  pouffer,  on  leur  donne  un  autre  labour  ; 
ôc  un  troifiéme  , avant  l’Hyver. 

Un  bon  Plant  d’Afperges  ainfi  gouverné , dure  quinze  ans.  Après  ce 
temps , il  faut  les  renouveller  : pour  cela  il  faut  s’y  prendre  quatre  ans 
avant  que  vôtre  Plant  foit  épuifé , afin  de  n’en  pas  manquer. 

VI.  Pour  Réchauffer  les  Afperges  & en  avoir  de  primeur.  Tous  ceux  qui 

ont  la  commodité  des  fumiers,  Réchauffent  leurs  Afperges  : pour  cela,  on 

creufe  entièrement  les  fentiers  d’entre  deux  Planches,  jufqu’à  la  profondeur 
de  deux  bons  pieds  : on  remplit  cet  efpace  , de  grand  fumier  chaud  ; on  en 
couvre  même  toute  la  Planche , auffi  à l’épaiffeur  de  deux  pieds  ; ôc  cettê 
chaleur  étrangère  hâte  fortement  les  Afperges. 
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Lorfqu’eîles  paroiffent,  on.  met  des  Cloches  fur  chaque  pied,  & on  cou» 
vre  ces  Cloches  ou  de  fumier  ou  de  paillaflons.  On  entretient  la  chaleur,  em 
remuant  le  Réchauffement  de  fond  en  comble , ou  en  le  renouvellant  quand, 
il  n’a  plus  allez  de  force.  Pat  ce  moyen,  en  commentant  dès  le  mois  de 
Décembre,  on  voit  naître  dans  le  plus  fort  de  l’Hyver , des  Afperges  , d’abord, 
rougeâtres,  mais  qui  deviennent  à la  fin  vertes  & longues,  comme  celles 
qui  viennent  un  peu  avant  l’Afcenfion. 

Je  ne  confeillerois  pourtant  pas  de  fe  fervir  de  ces  Réchauffemens , à moins, 
qu’on  n’ait  quantité  de  Planches  d’Afperges,  dont  on  veüille  détruire  quel» 
ques-unes  en  peu  de  temps.  Caries  fumiers,  dont  la  chaleur  doit  être  vio- 
lente pour  pouvoir  pénétrer  une  terre  froide , altèrent  & gâtent  tellement, 
le  pied  des  Afperges,  qu’au  lieu  de  bien  faire  leur  devoir  pendant  quinze 
ans,  elles  périffent  au  bout  de  trois. 

D’autres  pour  avoir  des  Afperges  dans  la  primeur,  en  prennent  du  Plant- 
bien  gros  8c  bien  nourri , le  mettent  dans  des  Couches  fourdes  , le  couvrent 
d’un  demi- pied  de  terreau,  & lailfent  ainfi  pouffer  les  Afperges.  Ce  travail, 
fe  fait  au  mois  de  Janvier  -}8c  on  couvre  fi, on  veut  les  Couches,  de  Ghaiïis, 
de  grand  fumier  fec , ou  de  grande  paille  fimplement. 

Basilic,  Plante  annuelle  8c  odoriférante,  qu’on  met  dans  les  Salades  & 
dans  les  Ragoûts,  fur  tout  de  féches.  Il  y en  a de  plufieurs  fortes  „ elles  font- 
toutes  alfez  délicates,  & ne  fe  multiplient  que  de  graines.  Le  Bafilic  com- 
mun a les  feuilles  médiocres  ; on-  eftime  davantage  celui  qui  les  a fort  pe- 
tites ; 8c  encore  plus  celui  qui  les  a grandes,  fur-tout  quand  elles  tirent  au 
violet.  La  graine  de  Bafilic  e.ft  d’un  minime  ob feu r,  fort  menue  , un  peu 
ovale  8c  lice.  On  n’en  féme  guéres  que  fur  Couche  ,,  à plain- champ  : on 
commence  dès  le  mois  de  Février,  8c  on  peut  continuer  toute  l’année.  Le 
Bafilic  veut  être  arrofé  dans  les  chaleurs  farclé  8c  cerfolii  avec  foin:  on  re- 
cueille fa  graine  dans  le  mois  d’Août;&  au  mois  de  Septembre  on  en  cou-, 
pe  les  pieds  tout  près  de  terre  ton  en  fait  fécber  les  feuilles  au  Soleil,  ou 
on  les  pulverife  pour  mettre  dans  les  ragoûts:  on  en  garde  aufflen  paquets 
pour  les  court  boüiilons  de  poiffon.,  D’ordinaire  pour  faire  grainer  le  Bafilic, 
on  en  replante  au  mois  de  Mayi  en  Pot  ou  en  Planche. 

Baume  , petite  Herbe  qui  fert  de  fourniture  de  Salade  ; elle  a les  feuilles 
oblongues  , affez  étroites , pointues  & dentelées  en  leurs  bords , d’un  verd 
foncé,  8c  un.  peu  velues.  Le  Baume  étant  une  fois  planté,  n’a  befoin  d’au- 
tre culture  particulière,  que  d’être  coupé  rés- de-.terre  tous  les  ans  à la  fin  de 
l’Automne,  afin  que  le  Printemps  fuivant  il  pouffe  beaucoup  de  jeunes  Jets 
bien  tendres:  on  en  peut  renouveller  quelques  pieds  tous  les  trois  ans,  &. 
le  mettre  toûjours  en  bonne  terre..  Il  ne  graine  point  ; mais  il  fe  multiplie 
de  trainafies  & de  boutures,  fes  branches,  prenant  racines  à l’endroit  ou 
elles  font  couvertes  de  terre  ; 8c  par  ce  moyen,,  d’une  greffe  touffe,  on  en 
fait  aifément  plufieurs , qu’on  plante  à un  bon  pied  l’un  de  l’autre  : on  en 
plante  auffi  quelques  touffes  fur  Couches  pour  les  Salades  d’Hyver,  prenant, 
foin  de  les  couvrir  de  Cloches  j elles  pouffent  fort  bien  pendant  uue  quinzai- 
ne de  jours,  8c  périffent  enfuite. 

Bettes  , Voyez  Poiré e. 

Bette  Raves  , Plante  annuelle  qui  a la  racine  & îe  feuillage  fort  rouges. 
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& qui  ne  fe  multiplie  que  de  graines  ; elles  veulent  une  bonne  terre  bien 
meuble  , bien  amandée  & profonde  de  deux  pieds  ; autrement  elles  devien- 
nent dures  , chétives , pleines,  de  filets , & perdent  beaucoup  de  leur  couleur 
rouge  qui  fait  qu’on  les  eftime. 

Pour  en  avoir  , il  faut  en  femer  fort  clair  fur  une  Planche  bien  labou- 
trée.  Quand  le  Plant  fera  levé'  & fort  , il  faut  les  ôter  de  terre 
& choifir  les  brins  les  plus  droits  , pour  les  tranfplanter  dans  une  autre 
Planche  que  vous  aurez  bien  fumée  & labourée  auparavant 'j  plantèz-y  ces 
brins  avec  le  Plantoir,  à un  pied  de  diftance  l’un  de  l’autre,  le  long  d’un 
cordeau  que  vous  aurez  pofé  fur  la  longueur  de  vôtre  Planche  : aulïï-tôt 
arrofez- les,  afin  qu’ils  prennent  racines  : continuez  les  arrofemens  & fardez- 
les  dans  le  befoin. 

Il  faut  tirer  les  Betteraves  de  terre  vers  la  fin  de  l’Automne,  pourvu  que 
la  terre  ne  foit  point  gelée  5 les  mettre  dans  la  Serre  ou  dans  la  Cave , cou-- 
chant  ces  Racines  fur  le  côté,  & les  enterrer  dans  le  fable;  vous  les  coïifeiv 
verez  pendant. tout  l’Hyver. 

Il  y a certaines  terres  où  les  Betteraves  , au  lieu  de  venir  rouges , vien- 
nent blanchâtres  ; mais  elles  n’en  font  pas  plus  mauvaifes  pour  cela  .-pour 
les  faire  devenir  rouges , il  n’y  a qu’à  les  faite  cuire  dans  l’eau  avec  di^ 

La  graine  de  Betteraves  eft  ronde,  graveleufe  & noirâtre  ; elle  reffemble 
à la  graine  de  Poirée,  hors  quelle  eft  dJune  couleur  plus  brune  : pour  en 
avoir  , on  replante  au  mois  ‘de  Mars  quelques  Betteraves  dé  l’année 
précédente,  qu’on  a confervé  dans  la  Serre  : on  les  met  dans  un  endroit  du 
Jardin,  ou  l’on  puifle  foûtenir  & arrêter  leurs  montans  , que  lesvents  pour- 
voient renverfer  à caufe  de  leur  hauteur  &.  de  leur  charge.  La  graine  s’en 
recueille  au  mois  d’Août  & de  Septembre:  on  coupe  les  montans  de  la 
Plante,  puis  on  les  met  fécher , on  les  froide  & on  vanne  la  graine. 

Bonne-Dame  on  Arroche 3 eft  une  Herbe  Potagère  qui  dure  peu , & ne  vienr 
que  de  graine.,  qui  eft  extrêmement  platte  & mince , ronde  & rouflatre  ; on  la' 
féme  des  premières  au  Printemps,  en  Rayons  fur  Planche, où  elle  ne  refte 
guéres  de  temps , parce  quelle  leve  fort  vite „ & monte  en  graine  dès  le 
mois  de  Juin.  Sa  feuille  eft  fort  agréable  à manger  en  farce:  on  en  met 
auffi dans  les  Potages,  elle  les  rend  jaunes  & comme  dorez.  On  s’en  fert  pres- 
que d’abord  quelle  eft  fortie  de  terre,  à caufe  quelle  pafte  fi  vite.  Pour  en 
avoir  dans  la  primeur,  il  faut  en  femer  fur  un  bout  de  Couche;  elle  viens 
en  toute  forte  de  terre  , mais  toûjours  plus  belle  dans  les  bonnes  que  dans 
les  médiocres..  Pour  en  avoir  de  belle  graine,  il  eft  bon  d’en  replanter  quel* 
mies  pieds  à quelque  endroit  à part. 

BoNNETS-DE-PRêTRES,  Voyez  Citrouille. 

Bourrache  & Buglose,  Ces  deux  Herbages  demandent  une  même  cuîru- 
ie  : leur  ufage  eft  dé  garnir  des  falades  de  leurs  fleurs  vidlettës  ; leurs  feuilles  ne 
font  bonnes  que  pendant  quelles  font  tendres  & nouvelles,  c’éft  ce  qui  fais 
qu’on  en  feme  plufieurs  fois  pendant  l’Eté.  Ces  deux  Plantes  fé  multiplient 
de  graine  , .dont  l’une  eft  fi  femblable  à l’autre  , qu  on  ne  les  fçauroit  diftin-- 
guer  ; elle  eft  noire , tant  foit  peu  ovale , ayant  pour  l’ordinaire  un  petit 
bout  blanc  du  côté  de  la  bafe,  Sc  elle  eft  crenelée  dans  fa  longueur.  Ori 
Tome  ' //.  N - 
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en  laifle  monter  quelques-unes  des  plus  belles,  pour  en  avoir  de  la  graine  | 
mais  il  faut  la  cueillir  à propos,  parce  quelle  eft  fujette  à tomber  fi- tôt 
qu’elle  eft  mûre.  On  prévient  cet  inconvénient  en  coupant  les  tiges  encore 
un  peu  vertes , puis  on  les  expofe  au  Soleil  pour  en  fécher  la  graine. 

Toute  la  culture  de  ces  Plantes  eft  de  les  farder  & de  les  ferfoüir  de  temps, 
en  temps  légèrement. 

Callebasses  , Voyez  Courges, 

Câpres  ordinaires  , ne  font  que  le  bouton  d’un  petit  Arbufte  qu’on  éle- 
vé dans  des  niches  faites  exprès  dans  des  murs  bien  expofez.  On  les  rem- 
plit de  terre  pour  la  nourriture  du  pied  ; & tous  les  ans  au  Printemps  on 
entaillé  les  branches,  qui  poulfent  enfuite  des  boutons  qu’on  cueille  & qu’on 
fait  confire  dans  du  vinaigre,  pour  s’en  fervir  au  befoin.  Les  pieds  de  Câpres 
durent  vingt  cinq  a trente  ans. 

Câpres  Capucines  ou  Nafturces , eft  une  Plante  annuelle  qui  fe  feme  au 
Printemps  fur  Couche  ou  fur  quelque  bout  de  Planche  couvert  de  terreau. 
Lorfque  le  Plant  eft  allez  fort,  ce  qui  arrive  environ  vers  le  commencement 
de  May  ; on  le  tranfplante  en  pleine  terre,  le  long  de  quelque  muraille  oû. 
il  y a un  Treillage  pour  foûtenir  les  montans  de  cette  Plante.  Il  faut  l’ar- 
jofer  en  Eté , & avoir  foin  d’en  ramalfer  la  graine  qui  tombe  à terre  d’abord 
quelle  eft  mûre. 

Carde s-d’ Artichaux  > Voyez  Artichaux. 

Cardes -de-Polrèe  -,  voyez  Polrèe. 

Cardon s-d'Efpœgne,  viennent  de  graine.  Elle  eft  longuette,  ovale,  de  la 
grofteur  d’un  grain  de  Froment,  olivâtre,  ôc  marquée  de  traits  noirs  dans  fa 

longueur.  , 

On  la  feme  depuis  la  mi-Avril  jufqu’a  la  mi-May,  & non  plûtôt,  de  peur 
qu’ils  ne  partent  trop  vite  &r  ne  montent  en  graine  dès  le  mois  d’Août. 
Aftez  fouvent  on  en  feme  à deux  fois,  à la  mi-Avril  & en  May  : les  pre- 
miers femez  font  trois  femaines  à lever,  & les  autres  quirze  jours. 

On  les  feme  , ou  tout  d’un  coup  en  pleine  terre , ou  fur  Couche  pour 
les  tranfplanter  quand  ils  ont  trois  ou  quatre  poûces  de  hauteur. 

Les  Planches  pour  les  mettre,  foit  en  les  y femant  a demeure , foit  en  les 
Y tranfplantant , doivent  être  de  bonne  terre  bien  labourée,  bien  drertées, 
& avoir  quatre  pieds  de  largeur  chacune,  pour  contenir  deux  rangées  de  Car- 
dons : le  fentier  qui  fépare  les  Planches,  fera  toujours  d’un  pied.  On  peut 
planter  deux  rangées  de  Laitues  entre  les  deux  rangées  de  Cardons , pour  ne 
pas  perdre  de  terrain. 

F Quand  on  féme  la  graine  de  Cardons  en  pleine  terre,  on  la  met  dans  de 
petites  fortes  pleines  de  terreau,  larges  d’un  bon  pied,  & creufes  de  fix  pou- 
ces * on  fait  deux  rangs  de  ces  petites  fortes  en  échiquier  fur  chaque  Planche, 
& on  met  cinq  ou  fix  graines  dans  chaque  trou,  afin  d’être  plus  fûr  d’en 
avoir  quelques-unes  qui  lèvent  : quand  elles  font  levées,  on  n’y  en  laifte  que 
deux  ou  trois , & on  jette  le  refte  quand  on  n’en  a pas  befoin  pour  regarnir 
quelque  endroit. 

Quand  on  a à tranfplanter  des  Cardons , on  pofe  le  cordeau  fur  la  longueur 
de  la  Planche,  on  y fait  des  trous  d’un  pied  en  quarré,  tant  en  longueur 
qu’en  profondeur,  à trois  pieds  de  diftance  les  uns  des  autres  j on  remplie 
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ces  trous  de  terreau , on  leve  le  Plant  de  deflus  la  Couche , & on  le  plante 
dans  chaque  trou. 

Il  faut  arrofer  les  Cardons  aufTï-  tôt  qu’ils  font  femez  ou  tranfplantez , les 
farder  & les  arrofer  avec  foin,  8c  leur  donner  deux  ou  trois  labours  pen- 
dant l’année.  -f 

Quand  ils  ont  environ  trois  pieds  de  hauteur  hors  de  terre , il  faut  les 
lier  avec  de  la  paille,  en  les  tenant  bien  droits,  & les  butter  enfuite  d’un 
pied  de  terre,  de  peur  que  le  vent  ne  les  renverfe,  ou  qu’ils  ne  crevent. 

Au  mois  d’O&obre,  fouvent  même  dès  la  fin  de  Septembre , on  commen- 
ce à en  faire  blanchir.  Pour  cela,  on  prend  un  temps  bien  fec  ; on  leur  lie 
d’abord  toutes  les  feüilles  avec  de  la  paille,  à trois  endroits  : & quelques  jours 
après  on  les  enveloppe  de  paille  ou  de  litiere  féche  bien  entortillée,  en  forte 
que  l’air  n’y  pénétre  que  par  l’extrémité  d’en-haut  que  vous  laifferez  libre  s 
en  cet  état  ils  blanchiront  en  quinze  jours. 

On  achevé  de  lier  tout  ce  qu’on  a de  Cardons  dans  fon  Jardin , à mefure 
que  l’Hyver  approche  1 8c  quand  la  gelée  eft  à craindre,  on  enleve  en  mote 
tous  les  pieds  ainfi  liez , & on  les  replante  dans  la  Serre , où  on  les  enterre 
dans  environ  un  pied  de  terre  apportée  : c’eft  le  moyen  de  les  conferver  tout 
l’Hyver. 

Quelques-uns  peuvent  fervir  au  Printemps  fuivant , ils  donnent  de  la  grai- 
jie  au  mois  de  Juin  ou  de  Juillet.  Quelques  pieds  refiez  en  place,  peuvent 
aufïï  fervir  à cela  trois  ou  quatre  ans  de  fuite. 

Cabotes  , Racine  des  plus  utiles  ; il  y en  a de  blanches , de  jaunes  8c  de  rou- 
ges : elles  ne  viennent  que  de  graine,  qui  eft  couleur  de  feuille- morte , peti- 
te, ovale,  ayant  les  bords  tout  garnis  en  pointes  longuettes  fore  menues, 
•un  côté  de  ta  graine  un  peu  plus  élevé  que  l’autre,  8c  tous  deux  rayez  en 
longueur. 

On  les  ferne  au  mois  d’Àvril  ou  de  May,  à plain-ch^mp  fur  Planches,  8c 
un  peu  clair,  en  terre  bien  amandée  & meuble. 

Quand  elles  font  levées  à la  hauteur  de  demi  pied  ou  environ  , on  les 
éclaircit  fi  elles  font  trop  drues , afin  que  les  racines  grofïiflent  ; farclez-les 
avec.exaditude,  fur-tout  dans  les  commencemens , linon  elles  s’étioleront. 

Pour  les  faire  profiter  en  terre , il  faut  vers  le  quinze  Août , en  couper  les  mon- 
lans  à un  demi-pied  de  terre  ; ou  bien  au  mois  de  Septembre,  rouler  un 
tonneau  ou  un  cylindre  bien  lourd  deflus  les  montans  : ces  deux  Méthodes 
font  également  bonnes  ; & il  n’y  a point  de  meilleur  fecret  pour  les  faire 
groflir.  On  les  leve  de  terre  & on  les  tranfplante  dans  une  Serre  ou  dans 
un  Cellier , pour  les  conferver  l’Hy ver. 

Pour  en  avoir  de  la  graine,  on  en  replante  au  mois  de  Mars  quelques-unes  r 
de  celles  de  l’année  précédente  qu’on  avoir  prefervé  de  la  gelée.  la  graine 
s’en  recueille  au  mois  d’Août  8c  de  Septembre. 

Ceiiiri,  eft  une  Plante  des  plus  confiderables  pour  les  Salades:  il  n’eft 
bon  qu’à  la  fin  de  l’Automne  & pendant  l’Hyver  ; car  il  n’eft  tendre  8c  de 
bon  goût , qu’après  avoir  eu  quelque  gelée. 

Il  fe  multiplie  de  graine,  qui  eft  fort  menue  , ovale , un  peu  bofîuë,  jau- 
nâtre & rayée  dans  la  longueur. 

Qn  la  féme  fur  Couche  dans  le  mois  d’Avrilj  ou  fur  une  Planche  couyet  ' 
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te  d’un  bon  pouce  de  terreau,  à la  fin  de  May  : il  eft  même  a propos  d’en 
femer  ainfi  à deux  fois , pour  en  avoir  plus  long- temps  ; car  le  vieux  femc 
•monte  en  graine  & durcit,  il  faut  le  femer  à plain-champ  & toûjours  à clai- 
re-voie, parce  que  la  graine  étant  petite,  tombe  toûjours  plus  dru  qu’on  ne 
voudroit.  Il  eft  près  d’un  mois  à lever  en  pleine  terre  j il  paroît  un  peu  plus 
vite  fur  Couche. 

On  a foin  de  l’éclaircir  de  bonne  heure  8c  de  le  rogner  un  peu,  pour  le 
faire  fortifier  avant  que  de  le  replanter  j autrement  il  s’étiole  trop*,  8c  de- 
meure foible  Sc  peu  garni  de  feuilles. 

Quand  il  eft  parvenu  à la  hauteur  de  quatre  ou  cinq  doigts,  ce.  qui  arri- 
ve au  commencement  de  Juin  pour  celui  qu’on  a femé  fur  Couche  au  com- 
mencement d’Avril  j on  le  leve  de  deftus  la  Couche , 8c  on  le  replante  en 
pleine  terre  fur  une  Planche  de  quatre  pieds  de  large  , qui  aura  été  bien 
labourée  &c  amandée.  Le  plus  fur  eft  de  les  replanter  en  Pépinière,  met- 
tant les  pieds  à deux  ou  trois  pouces  l’un  de  l’autre.  Il  fufEc  pour  cela  de 
faire  des  trous  avec  le  doigt. 

Quand  tout  eft  planté , il  ne  faut  point  lui  épargner  les  arrofemens  fans 
quoi  cette  Plante  jaunit  8c  ne  produit  rien  qui  vaille.  Après  qu’il  s’eft  for- 
tifié en  cet  endroit , on  l’arrache  pour  le  replanter  dans  la  place  où  il  doit 
demeurer,  jufqu’à  ce  qu’il  fort  propre  à manger.  Il  y a pourtant  bien  des 
gens  qui  fe  difpenfent  de  cette  fécondé  tranfplantation , & qui  levant  le  Celleri 
hors  de  l’endroit  où  il  a été  femé , le  plantent  tout  d’un  coup  à demeure. 

La  terre  où  on  le  tranfpîante,  doit  toûjours  être  une  terre  forte  meuble 
:8c  bien  amandée.  Il  faut  en  labourer  une  Planche  de  quatre  pieds  de  large, 
y faire  cinq  rayons  creux  d’un  bon  fer  de  bêche,  & y planter  le  Celleri* 
on  lailfe  un  pied  de  diftance  entre  chaque  rangée,  & on  ne  le  plante  point 
en  échiquier , afin  que  le  Jardinier  ait  plus  de  facilité  à couler  3a  terre  quand 
il -fera  temps  de  de  butter.  Pour  qu’il  n’y  ait  point  de  terrain  inutile,  on 
plante  de  la  Chicorée  entre  les  rangs  de  Celleri  ; mais  avant  de  le  butter 
il  faut  cueillir  la  Chicorée.  On  ne  doit  point  épargner  l’eau  au  Celleri  penl 
dant  l’Eté  ; c’eft  ce  qui  le  rend  blanc,  tendre  & fort.  Cette  maniéré  de  creu- 
fer  les  Planches  pour  butter  le  Celleri,  n’eft  bonne  que  dans  les  terres  fé-j 
ches  & légères  ; mais  pour  les  terres  humides , on  doit  le  replanter  fur  une 
Planche -non  creufée , l’efpacer  tout  de  même  que  l’autre,  «Sc  arrofer  toûjours 
amplement.  Pour  blanchir  le  Celleri  : quand  il  eft  aiïèz  fort , on  le  lie  de 
trois  liens  de  paille  par  un  temps  fec  ; enfuite  on  le  butte  entièrement  : on 
fe  fert  pour  cela  de  la  terre  qui  eft  de  chaque  côté  du  Celleri  • ou  bien  on 
met  du  grand  fumier  fec  tout  autour,  ou  des  feuilles  féches. 

Le  Celleri  étant  butté  & garni  jufqu’au  haut  de  fies  feüilles , on  en  coupe  l’ex- 
trémité , afin  qu’il  n’y  monte  plus  de  fève  ; & il  blanchit  ainfi  en  moins  d’un 
mois  : mais  étant  blanchi  il  pourrit  fur  pied,  fi  on  ne  le  mange  ; il  n’en  faut 
donc  butter  qu’à  mefure  qu’on  en  conlommera. 

j\ux  approches  de  l’Hyver,  pour  le  garantir  de  la  gelée,  il  faudra  le  bien 
couvrir  de  fumier  fec,  après  l’avoir  lié  de  deux  ou  trois  liens  ; ou  bien  l’ar- 
facher  en  motte,  pour  le  porter  dans  une  bonne  Serre.  Il  y en  a qui  fe  con- 
tentent de  le  replanter  ainfi  en  pleine  terre  dans  une  autre  Planche,  en  préfi- 
xant les  pieds  aufli  près  l’un  de  l’autre  qu’il  eft  polïible,  & le  couvrent  de 
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sgrande  paille  ou  de  fumier  fec  de  l’épaiffeur  d’un  bon  pied  ; cela  fuflit  pour  le 
garantir  des  gelées  qui  le  gâteroient  s’il  en  étoit  atteint.  Cecte  maniéré  de  lui 
faire  pafler  l’Hyver  en  pleine  terre,  réüffit  fort  bien  dans  celles  qui  font 
féches  & fablonneufes  ; mais  elle  ne  vaut  rien  pour  les  fonds  d’un  tempé- 
rament humide,  où  le  Celleri  eft  fort  fujet  à pourrir,  même  avant  qu’il 
blanchifte  : ainlî  dans  de  telles  terres , il  vaut  mieux  le  couvrir  feulement 
de  fumier  quinze  jours  avant  le  froid  , & après  ce  temps  le  lever  en  mot- 
te 8c  le  porter  dans  une  Cave  ou  dans  une  Serre,  pour  qu’il  y acquére  fa 
derniere  perfection,  qui  eft  la  blancheur  : il  s’y  conferve  long,  temps,  pour- 
vû  qu’il  n’y  entre  aucun  jour. 

Le  Celleri  tardif  qui  demeure  petit,  a l’avantage  de  fe  conferver  fort  bien 
en  pleine  terre,  même  fans  être  fort  couvert  ; ainfi  il  faut  être  foigneux  d’en 
élever  de  tel.  Pour  cela  on  en  ferne  une  fécondé  fois  en  pleine  terre,  à la 
fin  de  May  ou  au  commencement  de  Juin,  même  plus  que  la  première  fois: 
on  y donne  les  mêmes  foins  qu’au  premier,  ôc  il  fert  pour  les  mois  de  Février 
& de  Mars. 

La  graine  de  Celleri  fe  recueille  fur  quelques  vieux  pieds , qu’on  replan- 
te à l’écart  après  l’Hyver: ils  montent  aux  mois  de  Juin  8c  de  Juillet  ; & la 
graine  eft  mûre  fur  la  fin  de  Juillet,  ou  au  mois  d’Août  : on  en  fait  aufli  de 
petites  dragées  d’un  goût  fort  agréable. 

Cerfeüm  , eft  une  fourniture  de  Salade,  qui  vient  fi  aifément,  qu’il  n’im- 
porte en  quel  endroit  on  la  met  : elle  fe  feme  tous  les  mois , parce  qu’on 
en  a toute  l’année  ; & on  le  feme  foit  fur  Planche  en  rayons , éloignez  de 
quatre  poûces  l’un  de  l’autre , foit  en  bordure.  Pour  en  avoir  de  bonne 
heure,  on  en  feme  fur  Couche  dès  le  mois  de  Janvier.  Quand  il  eft  alfez  grand, 
on  lui  coupe  les  feuilles  pour  lui  en  faire  pouffer  de  nouvelles,  dont  on  fe 
fert  toûjours  pour  mettre  dans  les  Salades  ; il  monte  fort  aifément  en  grai- 
ne ; 8c  pour  en  avoir  de  bonne  heure , il  en  faut  femer  dès  la  fin  de 
l’Automne , qu’on  ne  coupera  point , 8c  l’on  pourra  s’aifurer  d’en  avoir  de 
bien  mûre  vers  la  mi- Juin.  On  coupe  les  montans  dès  qu’ils  commencent  à 
jaunir , 8c  on  les  bat  comme  les  autres  Plantes , pour  en  faire  fortir  la  graine, 
qui  eft  noire , fort  menue  , affez  longuette  8c  rayée  dans  fa  couleur. 

Cerfeuil  mufcjuè  , autrement  dit  Cerfeuil  d'Efpagne  , a la  graine  à peu 
près  de  même,  8c  fa  feriille  reffemble  à celle  de  la  Ciguë  : c’eft  une  fourni- 
ture de  Salade  fort  agréable  pour  fon  parfum,  tant  que  fes  feuilles  font 
tendres  8c  jaunes. 

Il  refte  plufieurs  années  en  place , fans  le  gâter  à la  gelée  $ 8c  il  devient 
un  aftez  gros  8c  grand  pied. 

Il  monte  en  graine  vers  le  mois  de  Juin , 8c  c’eft  par-là  qu’on  le  mul- 
tiplie. Quand  il  repouffe  au  Printemps , il  faut  le  couvrir  de  terreau  , & en- 
fuite  de  fumier  chaud  pour  l’étouffer.  Il  faut  le  femer  fi- tôt  qu’on  en  a 
recueilli  la  graine , qui  eft  quelquefois  une  année  fans  lever. 

Champignons.  On  en  a dans  toutes  les  faifons  de  l’année  fur  des  Cou- 
ches faites  exprès  : on  en  fait  dans  tous  les  mois,  quoiqu’elles  n’agiftènt 
qu’au  bout  d’environ  trois  mois , lorfque  la  chaleur  du  fumier  étant  paiïëe 
il  fe  chancit,  c’eft-à-dire  qu’il  commence  à blanchir  8c  fait  ces  petits  fila- 
mens  qui  font  des  commencemens  de  Champignons. 
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Pour  les  Couches , à Champignons,  il  ne  faut  que  du  fumer  de  Cheval! 
ou  de  Mulet  , qui  foie  de  paille  de  Froment  & jamais  de  Seigle:  & comme  on 
commence  a faire  de  ces  Gauches  en  Novembre,  pour  avoir  des  piemiers 
Champignons  en  Janvier,  il  faut  faire  fa  provifion  de  fumier  depuis  le  mois 
d’Avrjl  jufqu’au  mois  d’Août , & le  mettre  par  chaînes  en  l’amalfant  9 
pour  qu’il  lèche. 

Il  eft  bon  de  placer  les  Couches  à Champignons  dans  une  terre  neuve  & 
fablonncufe.  On  y creufe  une  tranchée  de  trois  ou  quatre  pieds  de  large  • 
& d’environ  demi  pied  de  profondeur  : on  y met  le  fumier  à la  hauteur  de 
deux  à trois  pieds  ; car  il  baille  toujours  d’un  bon  pied  , après  que  la  gran- 
de ch  leur  de  la  Couche  eft  palîee  : en  la  dreflànt , on  a foin  de  bien  mê- 
ler le  crotin  avec  la  paille  ; on  fait  le  dellus  de  la  Couche  en  dos-d’âne 
& on  le  couvre  de  deux  ou  trois  pouces  d’épailïeur  de  bonne  terre  :enforte 
que  les  Couches  à Champignons  ne  dÆrent  des  Couches  communes,  qu’en 
ce  qu’elles  font  partie  en  terre,  ont  le  dellus  fait  en  dos-d’âne,  & font  moins 
chargées  de  terre;  les  Champignons  ne  pourroient  pas  lever  8c  pourriroiene 
en  terre , fi  on  en  mettait  davantage. 

Par- dellus  la  terre  , on  leur  met  encore  une  autre  couverture  de  grand  fu- 
mier fec , de  cinq  à fix  poûees  d’épaifieur  , tant  l’Eté  que  l’Hy ver  ; elle  fert 
pour  garantir  les  Champignons  de  la  gelée  qui  les  ruine  , & du  grand  chaud 
qui  les  grille.  Il  ne  faut  feulement  pas  que  la  chaleur  les  pénétre  ; & quand 
on  voit  que  le  fumier  devient  trop  fec,  il  faut  le  mouiller  de  temps  à au- 
tre, de  trois  femaines  en  trois  femaines  en  cas  qu’il  ne  pleuve  pas;  il  yen 
a même  qui  l’arrofent.  légèrement  deux  ou  trois  fois  la  femaine,  le  tour, 
par-  dellus  la  couverture  de  fumier» 

Après  les  trois  ou  quatre  mois  qu’une  Couche  met  à chancir  8c  former 
les  Champignons  , elle  en  donne  pendant  trois  ou  quatre  mois  de  fuite. 

Cherüis  , eft  une  petite  Racine  qui  fe  mange  particuliérement  en  Carê- 
me. On  le  multiplie  , on  le  féme  & on  le  cultive  comme  la.  Betterave  ; fi  ce 
n’eft  qu’on  le  feme  & qu’on  le  plante  plus  dru  , parce  qu’il  ne  vient  pas 
fi  gros  à beaucoup  près.  Il  a la  graine  ovale,  longuette,  affez  menue  & 
étroite,  rayée  dans  fa  longueur,  d’une  couleur  de  feuille- morte  ou  d’un 
blanc  grifâtre,  & platte  par  une  de  fes  extrêmitez.  Le  Cherüis  vient  auflî 
de  Plant;  & on  eftime,  fur-tout  pour  le  Plant,  le  Cherüis  de  Troyes  en 
Champagne. 

Chicons,  Voyez  Laitue, 

Chicorî’e,  eft  une  Plante  annuelle  fort  connue  , qui  ne  fe  multiplie  que 
de  graine. 

Il  y a la  Chicorée  ordinaire  ou  franche;  & la  Chicorée  fauvage,  dont  je 
parlerai  à l’Article  fuivant  : il  y . a même  plufieurs  fortes  de  Chicorée  ordi- 
naire; la  grande  blanche  , qui  eft  la  plus  tendre  & la  plus  délicate  ; la  ver- 
te, cui.  eit  la  plus  ruftique , & refifte  mieux  au  froid  ; & la  petite,  tant 
celle  qui  eft  frifée,  que  celle  qui  ne  Tell- pas.  Elles  fe  cultivent  toutes  de 
la  même  façon,  & viennent  allez  bien  en  soutes  fortes  de  terres.  On  en 
feme  fur  Couche  8c  en  pleine  terre. 

- Pour  en  avoir  des  premières,  il  faut  en  femer  fort  clair  fur  Couche  en  Avril 
&_.May  ; quand  elles  ont  Jix.feüilles  & quelles  font  grofiès  d’un  doigt,  on  les  , 


III.  Part.  L i V.  II.  C ri  A p.  II.  Culture  des  Plantes  Potagères  : C.  103 
lève  de  deffus  la  Couche,  on  leur  rogne  le  pivot  5c  on  les  replante  avec 
un  plantoir  de  bois  fur  une  Planche  de  quatre  pieds  de  large  qu’on  a bien 
labourée  5c  terrautée,  Sc  fur  laquelle  on  fait  au  cordeau  cinq  rayons,  où  on 
les  plante  à un  bon  demi- pied  de  diftance  l’une  de  l'autre  : enfuite  on  les 
arrofe  légèrement  ; mais  dans  la  fuite  la  Chicorée  demande  de  grands  & 
de  fréquens  arrofemens. 

Quand  le  cœur  commence  à blanchir,  il  faut  par  un  beau  temps  lier  chaque 
Plante  de  trois  liens  de  paille  de  Seigle  trempée  dans  de  l’eau  : le  lien  d’en- 
bas  doit  être  ferré  ; celui  du  milieu  entretenir  feulement  la  touffe  qui  fe  cre- 
veroit  li  elle  étoit  trop  ferrée  ou  trop  lâche  ; & celui  d’en- haut  doit  feulement 
ferrer  la  Plante,  en  forte  que  l’eau  n’y  puiffe  pas  entrer,  ce  qui  la  feroit  pourrir. 

On  ne  liera  que  les  plus  fortes , les  premières  ; afin  de  donner  le  temps, aux 
plus  foibles  de  fe  fortifier  : mais  comme  ces  premières  Chicorées  font  fort 
iujettes  à monter  en  graine  & à fe  palier  auiïï-tôt  qu’elles  font  liées,  il  faut 
les  hâter  de  blanchir  ; & pour  cela  les  couvrir  de  fumier  fec  ; ou  bien  met- 
tre par-deffus  chaque  Plante  un  pot  de  terre  étroit  de  fond,  comme  un  creu- 
fet  cforfévres , 5c  les  couvrir  de  fumier  bien  chaud  ; cela  les  fera  blanchir 
en  fort  peu  de  temps. 

Au  mois  de  May  , quand  la  terre  commence  à s’échauffer , on  peut 
en  femer  en  pleine  terre,  pour  la  replanter  enfuite  & la  cultiver  comme  je 
viens  de  le  dire  ; excepté  qu’il  n’eft  pas  befoin  de  les  couvrir  de  fumier  fec 
pour  les  faire  blanchir,  parce  que  la  chaleur  de  la  faifon  fuifit  pour  cela  ; à 
moins  qu’on  ne  fût  preffé  d’en  avoir  de  blanches. 

On  peut  même,  des  premières  femées  en  May  , en  faire  blanchir  en  place 
fans  les  tranfplanter  ; pourvû  qu’on  les  éclairciffe  & qu’on  les  arrofe  bien» 
Mais  on  en  féme  peu  dans  la  primeur  , parce  qu’elles  montent  en  graine  trop 
aifément. 

La  grande  faifon  pour  femer  de  la  Chicorée  eft  en  Juin  5c  Juillet,  pour 
en  avoir  en  Septembre;  5c  en  Août,  pour  l’Automne  5c  l’Hyver.  On  la 
féme  fur  Couche,  ou  en  pleine  terre,  fur  laquelle  on  a jetté  un  pouce  d’é- 
paiffeur  de  terreau:  on  en  fait  ordinairement  de  grandes  Planches  de  cinq 
à fix  pieds  de  large.  Quand  le  Plant  lève  trop  dru,  on  l’éclaircit,  ou  on  le 
coupe , pour  qu’il  fe  fortifie  : 5c  quand  il  couvre  toute  la  terre  5c  qu’il  eft 
fort  comme  je  l’ai  dit  ci-deffus,  on  le  tranfplante,  ayant  toujours  grand 
foin  de  l’arrofer  5c  de  le  farder. 

Les  Chicorées  qu’on  replante  fur  la  fin  de  Septembre , doivent  avoir  moins 
de  diftance  entre  elles  que  celles  qu’on  replante  en  Eté , parce  qu’elles  ne 
s’étendent  pas  tant  quand  elles  font  près  l’une  de  l’autre,  SC  il  eft  plus  fa- 
cile de  les  couvrir,  pour  les  garentir  du  froid  qu’elles  craignent  extrêmement? 
c’eft  pourquoi  dès  qu’il  approche,  il  faut  les  couvrir  de  grand  fumier  fec, 
foit  qu’elles  ayent  été  liées  ou  non  ; elles  blanchiffent  également  : 5c  même 
quand  les  Chicorées  ne  font  pas  bien  greffes , on  néglige  de  les  lier. 

Voici  encore  deux  autres  maniérés  de  les  faire  blanchir  pour  l’Hyver. 
Lorfque  les  gelées  furviennent , on  les  lie  à l’ordinaire  ; 5c  au  bout  de  huit 
ou  dix  jours  , on  les  arrache  5c  on  les  enterre  dans  la  Couche  qui  vous 
aura  fervi  à élever  vos  femences , faifant  un  petit  rayon  en  travers  de  la  Cou- 
che de  la  hauteur  de  vôtre  Plante  ; commençant  par  un  bout , vous  coucheres 
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dedans  vos  Plantes  côté  à côte,  fe  touchant  Tune  l’autre  fans  les  prelfer^ 
puis  vous  les  couvrirez  du  petit  terreau  de  la  même  Couche,  en  faifant  un 
autre  rayon  pour  une  fécondé  rangée , dans  lequel  vous  coucherez  des  Plan- 
tes comme  au  premier  ; & ainfi  de  fuite,  tant  que  vous  aurez  des  Plantes; 
à;  la  fin  vous  couvrirez  le  tout  d’environ  la  hauteur  de  quatre  doigts  de  bon. 
fumier  tout  fortant  de  l’écurie:  & en  peu  de  temps  elles  blanchiront  fi  vous, 
voulez  les  couvrir  de  quelques  paillaffons  en  forme  de  toit,  pour  les  pré- 
ferver  des  grandes  pluyes  ; elles  dureront  fort  long-  temps  fans  fe  pourrir. 

Quand  vous  en  voudrez  prendre  pour  vôtre  ufage , vous  commencerez 
par  les  dernieres  que  vous  aurez  enterré  : & prenant  tout  en  ipain  fans 
diftinétion,  vous  les  tirerez  de  rang  fur  le  lieu  même,  les  éplucherez  du, 
pourri,  ou  de  ce  qui  fera  noirci  par  le  fumier,  avant  que  de  les  mettre  dans 
la  Corbeille. 

La  maniéré  de  les  conferver  encore  plus  long-temps,  fera  de  les  enter- 
rer comme  ci-deffus  dans  le  fablon , dans  la  ferre  ou  à la  cave,  en  les  cou- 
vrant de  quatre  doigts  de  fablon. 

La  bonne  Chicorée  pour  l’Hyyer , fi  ceften  terre  fablonneufe,  doit  avoir, 
été  fémée  depuis  la  mi- Août  jufqu’à  la  mi-Septembre  dans  le  Climat  de  Paris  j. 
& fi  c’eft  en  terre  forte,  elle  doit  y avoir  été  femée  un  peu  plutôt,  & être 
replantée  fans  rien  couper  à la  racine  qui  aura  fait  un  peu  de  motte  : la  Chi- 
corée qui  a grandi  plutôt,  ne  fe  conferve  pas  fi  bien. 

Pour  avoir  de  la  graine  de  Chicorée,  il  faut  en  replanter  au  Printemps, 
quelques-uns  des  pieds  qu’on  a fauvé  de  l’Hyver.  D’autres,  dès  le  mois  de. 
Février,  fément  fur  Couche  une  pincée  de  graine  de  Chicorées , qu’ils  replan- 
tent à quelque  endroit  perdu  du  Jardin,  où  le  Soleil  néanmoins  donne  beau- 
coup ; & ces  Chicorées  bien  ajrrofées  montent  vite  en  graine  & la  donnent 
très- bonne. 

La  graine  de  Chicorée  eft  longuette , d’un  gris  blanchâtre,  pîatte  par 
un  de  fes-  bouts  & un  peu  ronde  par  l’autre  ; on  a de  la  peine  à la  tirer  des. 
nœuds  qui  la  renferment , à moins  quon  ne  la  batte  à grands  coups  de 
fléau,  ou  qu’on  ne  la  laifle  long  temps  fécher  fur  pied. 

Chicorb’e-Sauvagje  , c’eft  une  Plante  qui  fe  mange  en  Salade,  fur-tout 
quand  elle  eft  jeune  & tendre  ; bien  des  gens  n’attendent  pas  pour  cela 
qu’elle  foit  blanche,,  ils  la  mangent  toute  verte,  quelqu’amere  qu’elle  foit» 
La  racine  de  cette  Plante  eft  auffi  des  plus  eftimées.  Elle  fe  multiplie  de  graine* 
On  la  féme  affez,druc  dès  le  mois  de.  Mars , fur  Planche  dans  une  terre  bien 
préparée  ôç  amandée,  On  ne  la  tranfplante  point;  il  faut  avoir  foin  de  la 
rogner  de  temps  en  temps  tout  près  de  terre,  pour  la  faire  fortifier  en  pied  & 
afin  quelle  foit  bonne  à blanchir  pour  l’Hyver  fuivant^il  ne.  faut  point  la 
lajiïer  manquer  d’eau.  * 

On.  la  fait  blanchir  en  deux  manières.  Premièrement , après  qu’on  l’a  rogné 
tout  raz  de,  terre,  on  accommode  fur  la  Planche  des  traverfes  d’échalas 
fur  lefquelles  on  met  du  grand  fumier , en  forte  que  de  tous  les  cotez  il 
n’y  entre  aucun  jour  j & c’eft  dans  dans  cette  obfcurité  que  cette  Salade 
pouffe  des  petits  Jets  tout  blancs,  fort  tendres  & propres  i être  mangez 

L’autre  maniéré  eft  d’arracher  ce  qu’on  veut  de  cette  Chicorée  avant 
MHyyer  : on  le  porte  dans . une  feçre.j  ou  bien  on.  le  met  dans  de  la  terre 
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ou  du  fable  ; & là  elle  fait  le  même  effet  que  fur  fa  Planche. 

Pour  en  avoir  de  la  graine  , on  en  laiffe  quelque  pied  en  place  , parce 
que  la  gelée  ne  la  gâte  point  quand  elle  eft  verte  ; & à la  fin  de  May 
elle  monte  en  graine,  qui  eft  noirâtre  & au  refte  femblable  à la  Chicorée 
ordinaire. 

Choux,  il  y en  a de  plufieurs  efpeces  ; fçavoir  Choux  Blancs,  autrement 
dit  Choux  Pommez,  ou  Cabas,  bons  pour  la  fin  de  l’Eté  de  pour  l’Automne: 
Choux  Fri  fez , & Choux  Pancaliers  , autrementdit  Choux  de  Milan  ; ces  deux 
efpeces  font  une  petite  pomme,  & fe  mangent  en  Hyver  : Choux  Tfouges  , 
tirant  fur  le  violet  : Choux  à larges  cotes , dont  les  uns  font  Blonds , délicats, 
de  fe  mangent  vers  les  Vendanges  ; & les  autres  font  rerds,  de  ne  font 
bons  que  quand  la  gelée  a donné  deflus  : Choux  Fleurs , &c.  Je  pafle  les 
autres  efpeces , parce  que  voici  celles  qui  font  le  plus  d’ufage  ; c’eft  la  me- 
me culture  pour  les  autres. 

Choux  Pomme\ . La  graine  de  Choux  Pommez  fe  féme  fur  terre  au  mois 
d’Août  dans  les  terres  plus  chaudes  que  froides , de  plûtôt  dans  les  terres 
froides.  Quand  les  Choux  font  levez  à la  hauteur  d’un  demi  pied,  ce  qui 
arrive  ordinairement  vers  la  fin  de  Septembre  ; on  les  tranfplante  en  Pepi- 
niere.  Dans  la  fuite,  on  lève  les  Choux  de  la  Pépinière  , pour  les  planter 
dans  une  bonne  terre  à Potager  bien  fumée  & labourée  pendant  le  Prin- 
temps ; on  les  y met  à deux  pieds  l’un  de  l’autre,  au  cordeau,  & on  les 
arrofe  légèrement  ; il  faut  les  labourer  dans  le  mois  de  juin  & les  farder. 

Choux  de  Milan.  On  les  féme  fur  Couche  au  mois  de  May.  Quand  ils 
font  levez  à trois  ou  quatre  pouces  de  hauteur , on  les  replante  en  Pépi- 
nière en  pleine  terre  : de  dans  le  mois  de  Juillet , on  les  replante  encore. 
On  en  met  deux  rangées  fur  une  Planche  bien  labourée,  à un  pied  & demi 
de  diftance  l’un  de  l’autre,  en  droite  ligne  : aufîl-  tôt  on  les  arrofe  légère- 
ment , de  on  les  farcie  dans  le  befoin. 

Choux  Blonds.  On  les  féme  fur  terre  fur  la  fin  de  May  ou  au  commen- 
cement de  Juin:  quand  les  fetiilles  font  un  peu  larges,  il  faut  les  replan- 
ter en  Pépinière  : on  les  plantera  au  cordeau  à un  pied  de  demi  de  diftance 
l’un  de  l’autre  dans  une  terre  bien  labourée  , de  on  aura  foin  de  les  arro- 
fer  auflntôt  de  de  les  farder. 

Toutes  fortes  de  Choux  veulent  être  arrofez  amplement  pendant  les  cha- 
leurs, d’autant  que  c’eft  le  feul  moyen  de  faire  périr  les  Infe&es  qui  les 
rongent  j c’eft  auffi  pourquoi  il  en  faut  femer  tous  les  mois , tant  que  le 
beau  temps  dure. 

Après  que  vous  aurez  coupé  les  têtes  de  vos  Choux , fi  vous  n’en  arra- 
chez pas  la  tige,  elle  vous  repouffera  après  l’Hyver  des  petits  rejettons  qu’on 
appelle  des  Broques,  Brocoli , qu’on  fert  ordinairement  en  Carême  à la  Pu- 
rée & en  Entremets,  fur-tout  en  Salades,  même  fur  les  meilleures  tables. 

Les  Choux  ne  donnent  leur  graine  que  l’année  d’après  qu’ils  font  plantez  5 
c’eft  pourquoi,  pour  en  recueillir,  il  ne  faut  pas  manquer  d’en  mettre  des 
plus  beaux  dans  la  Serre  pour  les  garantir  des  rigueurs  de  l’Hyver  -,  de  après  que 
les  froidures  font  palïées  , on  les  en  fort  pour  les  replanter  en  quelque  en- 
droit perdu,  cependant  expofé  au  Soleil  ; & pour  lors  ils  montent  dans  les 
mois  de  May  ou  de  Juin , & forment  ainfi  leur  graine  jufqu’en  Juillet  & 
Tome  IJ . O 
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Août  quon  a foin  de  la  recueillir.  Toutes  branches  de  Choux  qui  font 
montées  en  graine , doivent  être  attachées  à des  échalas  fichez  à leurs  pieds, 
crainte  que  les  vents  ne  les  brifent  avant  que  cette  graine  ait  acquis  une 

m' oTn^t^nd^âmais  que  la  graine  de  Choux  féche  fur  pied  pour  la  fer- 
rer • il  fuffit  qu  elle  y mûriffe  , puis  on  1 expofe  ailleurs  pour  la  faire  fecher. 
Cette  graine  eft  ronde  , petite  & de  couleur  rouge  brun 
Choux-Fleurs  Ce  font  ceux  qu’on  eftime  le  plus , & qui  lonc  les  plus  nobles 
& les  plus  délicats  : on  n employé  les  autres  qu’en  Potages  ; & ceux-ci  ne  fer- 
vent qu’en  entremets.  Ils  ne  grainent  point  en  France  ou  du  moins  la  grai- 
ne n’y  vaut  rien , le  Pais  n’étant  pas  allez  chaud  ; elle  ne  produit  pas  de  fî 
groffes  pommes,  & elle  eft  fu jette  à dégénérer  en  Choux,  en  Raves  ou  en 
Navets  On  tire  la  bonne  graine  d’Italie  ; pour  etre  bonne,  il  faut  quelle 
foit  d’une  couleur  vive,  fort  pleine  d’huile,  bien  ronde  & non  ridée,  peti- 
te ni  deftéchée ; qu’elle  foit  brune,  8c  non  d’un  rouge- clair , car  cela  mar- 
queront qu’elle  ne  feroit  pas  allez  mûre. 

^ Il  faut  les  femer  fur  Couche  au  mois  de  May  dans  les  terres  chaudes  , 
au  mois  d’Avril  dans  les  froides , pour  qu’ils  ne  montent  pas  trop  tôt  en 
graine  - & quand  le  Plant  commence  à fe  fortifier,  c’eft  à-dire  quand  leurs 
feuilles  font  un  peu  larges,  on  les  tranfplante  en  pleine  terre. 

Lorfqu’on  les  lève  de  deffus  la  Couche , il  faut  leur  rogner  le  bout  du 
pivot  les  planter  fur  une  Planche  à deux  pieds  l’un  de  l’autre  au  coideau, 
& auffi-tôt  les  arrofer  légèrement  pour  faire  joindre  la  terre  aux  racines, 

& faciliter  la  reprife.  , 

Quand  les  Choux-Heurs  commencent  a former  leurs  pommes,  il  faut  leur 
donner  un  labour,  afin  qu’ils  profitent  davantage,  & avoir  foin  de  les 

^Comrne  les  Choux-Heurs  craignent  extrêmement  le  froid , fi  tôt  que  les 
têtes  font  formées  , il  faut  les  couvrir  de  leurs  feüilles , qu’on  lie  par-deftus 
avec  un  lien  de  paille , & un  autre  dans  le  milieu  ; puis  les  arrofer  fouvent 
pour  que  les  pommes  deviennent  plus  greffes. 

Pour  les  garantir  des  gelées , il  faut  les  lever  en  motte  & les  porter  dans 
la  Serre  ou  l’on  aura  mis  un  demi- pied  de  terre  pour  les  enterrer  en  Pépinière; 
Üs  profiteront  autant  que  s’ils  n’avoient  point  été  levez  de  terre.  Car  quand 
la  tête  ne  feroit  pas  plus  groffe  qu’une  pomme,  elle  deviendron  dans  ia 
Serre  auffi  groffe , qu’aucun  autre  qui  feroit  venu  fur  terr.e,  fouvent  comme 

la  forme  d’un  chapeau.  . . . 

Ciboule  Plante  bulbeufe , qu’on  multiplie  de  graine  qm  eft  groffe  com- 
me la  poudre  a canon,  un  peu  platte  d’un  côte,  & à demi  ronde  de  l’autre, 
& cependant  un  peu  longue  en  ovale,  & blanche  en-dedans  ,ceft  propre- 
ment une  efpece  d’Oignon  avorté  , qui  au  heu  de  faire  une  groffe  tere  en 
terre  & un  feul  montant  comme  les  Oignons  , ne  font  qu  une  très- petite 
tête  de  plufieurs  montans  : & c’eft  dans  ce  defaut  que  confifte  leur  perfec- 
tion ; car  on  eftime  davantage  celles  qui  font  plus  de  montans  , & on  les 
choifit  pour  en  avoir  de  la  graine.  . . . , , , . 

On  la  féme  en  plein-champ  fur  Planche,  en  terre  bien  labouree  & bien 
amandée.  Quand  les  Ciboules  font  levées,  on  les  éclaircit  ; on  les  farcie. 
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©a  les  arrofe  dans  les  grandes  chaleurs  ; & quand  elles  font  aflez  fortes  pour  être 
tranfplantées , on  les  arrache  pour  les  mettre  dans  d’autres  Planches , fur  des 
lignes  tirées  au  Cordeau,  à fix  poûces  de  diftance  l’une  de  l’autre  eette 
diftance  eft;  aulîi  obfervée  à l’égard  des  Ciboules  lorfqti’on  les  plante.  On 
en  feme  toupies  mois  de  l’année  , à moins  qu’il  ne  falle  grand  froid. 

Citrouille  , ou  Courge  de  Turquie,  Fruit  de  terre  qui  vient  fur  des 
branches  qui  s’étendent  fort  loin  : c’eft:  pourquoi  on  n’en  peut  pas  élever 
qu’on  n’ait  un  grand  terrain , pour  les  y mettre  en  plaine  terre  : elles  vien- 
nent à toutes  exportions  ; mais  elles  mûrilfent  plutôt  dans  les  bonnes. 

On  fait  tremper  la  graine  vingt-quatre  heures  dans  du-  lait,  6c  on  1» 
feme  fur  Couche,  vers  la  mi- Mars,  ou  plus  tard  fi  on  veut. 

A la  fin  d-’ Avril,  on  les  tranfplante  dans  des  trous  faits  exprès,  d’environ 
deux  pieds  en  quarré , tant  en  largeur  qu’en  profondeur , à la  diftance  de 
douze  pieds  l’un  de  l’autre , afin  que  leurs  traînaftes  aient  un  efpace  fuf- 
fifant.  Dans  les  terres  froides,  il  faut  remplir  ces  trous moitié  de  grand 
fumier  de  Cheval  tout  chaud  , 6c  l’autre  moitié  de  terreau  ; 6c  dans  les  ter- 
res chaudes,  le  terreau  feul  fuffira.  Quand  les  trous  font  'ainfi  préparez  , & 
que  les  feüilles  du  Plant  font  larges  comme  la  main  fur  la  Couche,  il  faue 
les  enlever  en  motte , en  mettre  un  pied  dans  chaque  trou , 6c  aufti-  tôt  les 
arrofer. 

On  les  couvre  pendant  cinq  ou  fix  jours,  à moins  qu’il  ne  pleuve,  parce 
que  le  Soleil  les  fait  faner  & fouvent  périr  : on  continué  de  les  arrofer  du- 
rant les  féchereftes  , & de  les  farder  dans  le  befoin. 

Vers  le  commencement  de  Juin,  quand  le  plant  des  Citrouilles  eft  allongé 
de  cinq  ou  fix  pieds,,  on  les  charge,  dans  le  milieu  de  leur  longueur,  de 
cinq  ou  fix  pelletées  de  terre,  i°.  de  peur  que  le  Vent  ne  les  rompe  en  les 
balotant;  i°.  afin  que  prenant  racines  par-tout  ou  elles  ont  de  la  terre  , le 
fruit  qui  viendra  au-delà  en  foit  mieux  nourri. 

On  ne  taille  point  les  Citrouilles  , comme  on  fait  les  Mêlons  & Con- 
combres : on  leur  ôte  feulement  les  petits  bras  , &c  on  lailfe  courir  la 
maîcrefte  traînalTe  fans  l’arrêter , parce  que  c’eft  elle  qui  produit  le  beau 
fruit  j,-  on  la  conduit  proprement  fur  terre,  en  laiifant  des  fentiers , pour 
bien  farder  & arrofer. 

Il  y a des  Citrouilles  de  deux  couleurs  ; de  vertes,  6c  de  blanchâtres , ti- 
rant fur  le  jaune.  Elles  ne  font  bonnes  toutes  deux  à cueillir , que  quand 
elles  font  Aoûtées , c’eft-à-dire  qu’elles  jauniffent , & que  leur  écorce  eft  de- 
venue aflez  dure  pour  pouvoir  refifter  à l’ongle  -,  car  en  general , on  appelle 
fruits  aoûtez.,  ceux  qui  cefTans  de  croître,  prennent  la  confiftance  qui  leur 
convient  6(  qui  marque  leur  parfaite  maturité. 

Les  Citroüilles  ne  fegâteroient  pourtant  point  fur  terre,  quand  on  les  y laifle- 
roit  davantage  $ au  contraire,  elles  meuriroient  6c  groffiroientde  plus  en  plus. 
Mais  quand  les  premières  fraîcheurs  commencent  , il  faut  les  cueillir  le 
matin  , par  un  temps  fec , les  expofer  au  Soleil  en  un  monceau  pour  s’y 
fécher  ; puis  les  mettre  fur  des  ais,  fans  qu’elles  fe  touchent,  dans  une 
Serre,  ou  du  moins  dans  quelque  endroit  temperé  , pour  les  conferver  l’Hy- 
ver  : on  en  garde  jufques  vers  la  mi- Carême  3 la  gelée  les  fait  pourrir,  quand 
die  les  atteint. 
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U y a une  petite  efpece  de  Citrouilles  qui  nouent  leurs  fruits  proche 
du  pied  fans  traîner , & en  portent  quantité  : il  faut  les  châtrer  8c  n’y  laif. 
fer  que  les  plus  groffès. 

La  Citroüille  fert  à faire  des  Potages , des  Fricaflees , du  Pain,  des  Re- 
medes , &c.  Elle  eft  hume&ante  & pedorale. 

La  graine  en  eft  plate,  ovale  &aflez  large,  de  couleur  blanchâtre,  rebor- 
dée proprement  tout  autour  : c’eft  une  des  quatre  Semences  Froides  * on  en 
fait  auffi  une  Huile,  qui  eft  blanche,  douce  & bonne  pour  adoucir  la  peau. 
On  ne  recueille  cette  graine  , qu’à  mefure  qu’on  dépéce  les  fruits  pour  les 
manger  : il  faut  la  bien  eftuyer , la  fécher  à l’air  8c  l’enfermer  dé  crainte 
des  Souris. 

Les  Potirons  , les  Bonnets-de-Pretres  , Trompettes  - d' Allemagne  , Courges 
& Caliebajfes  , fe  multiplient  & fe  cultivent  de  même  ; d’autant  que  ce 
font  tous  des  Efpeces  de  Citrouilles  : toute  la  différence  qu’il  y a dans  la 
culture  des  Bonnets  de  Prêtres,  des  Trompettes  d’Allemagne  & des  Cour- 
ges , c’eft  que  ces  fruits-  ci  veulent  qu’on  leur  donne  des  appuis  pour  mon- 
ter ; au  lieu  que  les  Citrouilles  fe  plaifent  à ramper  fur  terre  ; du  moins  il 
faut  encore  plus  de  champ  aux  autres , 8c  les  arrofer  trois  fois  par  femaine. 

Pour  que  toutes  ces  fortes  de  Plantes  reprennent  plutôt , lorfqu’on  les 
met  en  trous , il  faut  les  couvrir  de  quelque  ehofe  pendant  cinq  ou  fix 
jours  , à moins  qu’il  ne  furvienne  quelque  pluye  ; fans  cela  comme  ces 
Plantes  font  fufceptibles  du  grand  chaud,  il  eft  dangereux  que  le  Soleil  ne 
les  altéré  8c  ne  les  farte  mourir. 

La  Citroüille  eft  cylindrique  8c  oblongue , verte  ou  blafarde  , & a la 
chair  blanche  & tout-à-fait  fans  goût. 

Le  Potiron  eft  plus  eftimé  ëc  de  meilleur  goût  ; il  eft  rond  8c  rougeâ- 
tre en  dedans , comme  en  dehors  : il  y en  a de  gros  8c  de  petits.  Il  y en 
a aufïï  de  blancs. 

Cives  d' Angleterre , autrement  dit  Appétits , fervent  principalement  en 
Fourniture  de  Salades.  Elles  aiment  mieux  les  terres  fablonneufes  , que  les 
fortes.  Elles  fe  multiplient  par  les  petits  rejettons  qu’elles  font  en  touffe: 
on  les  en  fépare  , pour  les  replanter  en  Planche  ou  en  Bordure  , à neuf  ou 
dix  poûces  les  unes  des  autres  : elles  durent  trois  ou  quatre  ans  en  place, 
fans  avoir  befoin  que  d’être  fardées  8c  arrofées  pendant  le  grand  chaud. 

Concombres  & Cornichons,  Voyez  Melon. 

Corne  de  Cerf  , eft  une  Fourniture  de  Salades,  dont  la  graine  eft  des 
plus  menue,  longuette  8c  d’un  minime  fort  obfcur.  On  la  feme  en  Mars', 
moins  dru  qu’on  peut,  à caufe  de  fa  petiterte  : elle  fe  forme  dans  une  ef- 
pece de  Queue  de  Rat  : on  la  recueille  au  mois  d’Aout.  Cette  Plante  pro- 
duit des  nouvelles  feuilles , à la  place  de  celles  qu’on  coupe,  comme  l’O- 
zeille , le  Perfil , 8c  autres. 

Coriandre,  Plante  annuelle  & aromatique  , qui,  quoiqu’elle  ait  une 
mauvaife  odeur  & fente  la  Punaife  , fe  cultive  pourtant  dans  les  Jardins  , 
en  terroir  gras  & en  belle  expofition  ; on  la  feme  en  Mars  fur  Couche. 
Son  mérité  eft  d’être  bonne  pour  l’Eftomac  , d’arrêter  le  Flux  de  Sang,  de  charter 
les  vents  : on  en  enferme  la  graine  dans  des  Dragées. 

Courge,  Plante  encore  plus  rampante  que  la  Citroüille , qui  a les  feüil- 
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les  comme  le  Lierre , mais  grandes  & blanchâtres  ; la  fleur  blanche  & groflè, 
prefque  de  la  figure  d’une  Etoile  , mais  qui  tourne  peu  à fruit.  Le  fruit  en 
eft  bon  à manger  : 8c  il  y en  a de  longs , de  plats , 8c  de  ronds  qu’on  ap- 
pelle Callebafles , parce  qu’on  les  vuide , & on  en  fait  fécher  l’écorce  pour 
faire  des  Callebafles.  La  Courge  eft  une  des  quatre  Semences  Froides  : & 
on  die  que  les  graines  qui  font  le  plus  près  du  col , produifent  les  Cour- 
ges longues;  celles  du  milieu,  les  rondes  ; 8c  celles  des  cotez,  les  plates 
8c  les  courtes;  & que  pour  en  avoir  de  très-grofles,'il  faut  en  planter  la 
graine  fans-deflus-deflous.  Il  y a aufll  des  Courges  d’Inde  de  plufieurs  for- 
tes, 8c  de  Sauvages.  Au  furplus , Voyez  Citrouille. 

Cresson-  Alenois , autre  Fourniture  de  Salades  , qui  dure  fort  peu  : c’eft  pour- 
quoi on  en  feme  tous  les  mois,  comme  du  Cerfeuil,  pour  en  avoir  tou- 
jours de  tendre.  On  le  feme  fort  dru.  Sa  graine  eft  ovale , longuette,  me- 
nue, 8c  d’un  jaune  orangé.  On  commence  d’en  cueillir  à la  fin  de  Juin; 
& dès  qu’il  en  paroît , on  coupe  les  pieds  , pour  les  faire  fecher,  battre 
8c  vaner. 

Echalottes,  fe  multiplient  de  Caïeux,  & fe  cultivent  comme  l’Ail; 
de  même  que  la  Rocambole , que  l’on  appelle  autrement  Ail  d’Efpagne  : 
ces  deux  Plantes  font  d’un  grand  ufàge  dans  les  Saufles,  C’eft  la  graine  qu’on 
mange  dans  les  Rocamboles  , 8c  la  Goufle  dans  les  Echalottes.  La  graine 
de  Rocambole  a cela  de  particulier  , qu’elle  n’eft  pas  moins  bonne  pour  les 
ufages  auxquels  on  l’employe,  que  la  Goufle  prife  au  pied  en  terre;  elle 
.eft  de  la  grofleur  d’un  pois , 8c  fert  également  pour  la  multiplication, 

Epinars,  veulent  une  bonne  terre  ou  beaucoup  d’amendemens.  Ils  ne 
fe  multiplient  que  de  graine  : elle  eft  grifâtre,  allez  grofle  , cornue  ou  trian- 
gulaire par  deux  cotez  qui  font  fort  pointus  8c  piquans  ; 8c  le  refte  oppofé 
à fes  deux  cornes,  eft  comme  une  bourfe.  On  les  feme  en  plein  champ  ou 
par  rayons  , dans  des  Planches  bien  dreflees  ; 8c  on  en  feme  à trois  dif- 
ferentes fois  , depuis  le  commencement  d’Août  jufqu’au  quinze  Septembre , 
pour  en  avoir  en  difFerens  temps  , même  dès  les  premières  gelées.  Toute  leur 
culture  eft  d’être  bien  fardez  8c  binez  : 8c  fi  l’Automne  eft  fec , on  les  ar- 
rofera  quelquefois.  Les  Epinars  des  premiers  femez  font  bons  à couper 
vers  la  mi-Oélobre  , les  féconds  en  Carême  , 8c  les  derniers  aux  Rogations. 
Quand  on  les  coupe  , ils  ne  repouflent  plus  comme  l’Ozeille  : ils  montent 
en  graine  fur  la  fin  de  May,  & on  la  recueille  vers  la  mi-juin. 

Estragon  , eft  une  petite  Herbe  qui  relève  beaucoup  une  Salade  : il  fe 
multiplie  de  graine,  de  pieds  enracinez  & de  boutures  ; il  repoufle  plufieurs 
fois  après  avoir  été  coupé,  8c  refifte  à la  gelée.  L’Eté  il  a befoin  d’être 
arrofé  pendant  la  grande  fécherefle  : le  véritable  temps  de  le  planter  eft 
en  Mars  & Avril  : il  faut  l’efpacer  à huit  à neuf  pouces. 

Fenouil  , fert  en  Fourniture  de  Salades,  8c  à plufieurs  autres  ufages.  Il 
ne  vient  que  de  graine  , & ne  fe  replante  gueres.  Cette  graine  eft  allez  me- 
nue, longuette  en  ovale,  bofluë  8c  rayée  d’un  gris  verdâtre;  on  la  re- 
cueille au  mois  d’Aoûc  : elle  fe  feme  en  Planche  , ou  en  Bordures  , & vient 
aflez  bien  dans  toutes  fortes  de  terres.  Elle  refifte  au  froid , 8c  repoufle  après 
qu’on  l’a  coupée.  Lesjets  les  plus  nouveaux  font  les  plus  tendres  8c  les  meilleurs. 

Fb’ves.  Outre  les  petites  Fèves,  dont  je  parlerai  au  mot  Haricots , il  y 
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a trois  fortes  de  groffes  Fèves,  i°.  celles  que  l’on  nomme  Fèves  de  Marais, 
font  larges,  plattes  ôc  de  couleur  blonde  : 20.  d’autres  beaucoup  plus  petites 
6c  femblables  aux  premières  , mais  plus  rondes  : 50.  d’autres  encore  plus 
petites,  & toutes  differentes  des  précédentes,  parce  qu’elles  fontprefque  ron- 
des , & de  couleur  grife  ou  rougeâtre  ; ce  font  de  ces  Fèves  que  l’on  donne 
aux  Chevaux  , & que  l’on  fait  moudre  pour  employer  àplufieurs  befoins. 

Je  ne  parlerai  que  des  plus  grofïes,  la  culture  des  autres  eft.  la  même 
chofe. 

Pour  en  femer , vous  choifirez  les  mieux  conditionnées  6c  les  plus  faines 
c’eft- à-dire  celles  qçi  ne  font  point  percées  de  vers  , fur-tout  à l’endroit 
du  Germe  , ôc  celles  qui  ne  font  point  rompues  du  fléau  ; vous  les  mettez 
tremper  un  jour  ou  deux  dans  du  jus  de  fumier , elles  renfleront  extrême- 
ment, ôc  s’avanceront  plus  qu'elles  ne  feroient  en  dix  ou  douze  dans  terre  9 
fl  elles  y étoient  femées  toutes  féches. 

Pour  les  femer  il  faut  que  la  terre  foit  bonne  ôc  forte  , qu’elle  ait: 
été  préparée  avant  l’Hyver , par  un  bon  labour  ; ôc  auiïi  tôt  que  les  gelées 
font  pafTées , il  faut  divifer  vôtre  terre  par  Planches , 5c  les  femer  au  Plan- 
toir , fur  des  alignemens  tirez  au  Cordeau  : vous  placerez  vos  Fèves  à en- 
viron demi  pied  l’une  de  l’autre.  On  peut  auiïi  les  femer  à plein- champ 
& il  y a des  gens  qui  en  femenc  dès  l’A vent  ; mais  j’aimerois  mieux  ne  les» 
femer  qu’en  rayons  , & à la  fin  de  l’Hyver,  pour  plus  de  fureté.  Leur  cul- 
ture ne  confifte  qu’à  les  farder  ôc  leur  donner  un  leger  labour,  prenant 
garde  de  les  endommager  : quand. elles  font  grandes,  &c  que  les  Pucerons 
ies  attaquent  par  le  bout  de  leur  tige  , dont  ils  rongent  la  partie  la  plus  tendre, 
il  faut  rogner  toute  cette  extrémité  : 5c  de  cette  maniéré,  outre  qu’on  em- 
portera les  Infe&es  , ce  pincement  fervira  à empêcher  les  tiges  de  monter 
trop  haut,  ÔC  arrêtera  le  fruit  , qui  fans  cela  couleroit  5c  auroit.  peine  à 
noiîer. 

Vous  deflinerez  quelques  Planches  particulières  pour  en  manger  en  vert 
fans  cueillir  de  gonfles  dans  toutes  ces  Planches  ; ôc  quand  vous  aurez  en- 
tièrement dépoüillé  quelques  Plantes  , vous  couperez  les  Montans  près  de 
terre,  afin  qu’ils  jettent  de  nouveaux  jettons,  qui  porteront  leur  fruit  dans 
l’arriere- fai  fon. 

Pour  celles  que  vous  voulez  garder,  vous  les  laifferez  bien  fecher  fur 
pied  , jufqu’à  ce  que  les  goufles  5c  la  tige  foient  toutes  noires  : vous  les 
arracherez  à la  grande  chaleur  du  jour,  les  ferez  battre  au  fléau,  à petits 
coups  , 5c  les  ferez  vanner  à vôtre  commodité. 

Fraisier,  Arbufte  qui  donne  le  fruit  le  plus  hâtif  ôc  îe  plus  délicieux 
du  Printemps. 

Gn  compte  fix  fortes  de  Fraifes,  outre  celles  de  Bois,  5c  elles  viennent 
toutes  prefque  en  même  temps. 

r°.  LaFraife  rouge  eft  de  deux  fortes  5 l’une  ronde  ; l’autre  longue;  la  der- 
nière eft  plus  féche  5c  ne  mûrit  pas  fi  aifément  que  la  ronde , qui  a plus  de 
fuc  5c  un  goût  plus  relevé.  20.  La  Fraife  blanche,  qui  eft  le  mâle,  vient 
ordinairement  plus  grofle  que  la  rouge;  elle 'n’a  pas  le  goût  fi  relevé,  mais 
elle  dégénéré  moins  en  Caprons.  Le  Fraifier  à fleur  double , qui  charge 
beaucoup  ; mais  fon  fruit  n’eft  pas  fi  gros  que  celui  du  Fraifier  ordinaire.  4°.  Le 
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Fraifier  qui  ne  fait  point  ou  peu  de  traînée  , & qui  pullule  beaucoup  du 
pied  ; il  eft  rare  & exquis,  tk  donne  de  beau  & bon  fruit.  j°.  Le  Capron, 
efpece  de  Fraifier  qui  donne  un  fruit  fade,  mais  plus  gros  que  les  autres  : 
il  mûrit  en  même  temps  , & il  a la  feüille  extraordinairement  large,  velue 
ôc  d’un  verd  noirâtre  : on  en  trouve  auffi  beaucoup  dans  les  Bois  Les  bons 
Fraifïers  dégénèrent  fouvent  en  Caprons.  6°.  La  Fraife  d’Angleterre  , quieft  la 
plus  grofle  8c  la  meilleure  de  toutes.  Le  Plant  en  eft  allez  rare  ; il  dégénéré 
moins  en  Caprons  que  les  autres. 

Tous  les  Frailîers  fe  multiplient  de  Plant  enraciné.  Le  meilleur  8c  le  plus 
naturel  eft  celui  qu’on  tire  des  Bois  ; les  fruits  qu’il  produit  font  plus  odo- 
rans  : 8c  étant  cultivé  dans  une  bonne  terre  de  Jardin  , plus  légère  que  pe- 
fante,  il  donnera  plus  de  fruit,  le  donnera  plus  gros  , de  meilleur  goût,  8c 
dégénérera  moins  en  Caprons , que  le  Plant  pris  dans  les  Jardins.  On  l’en- 
leve  en  mottes , des  Bois  ; ou  bien  on  feme  fur  Couche  l’eau  , dans  laquelle 
on  a lavé  de  ces  Fraifes  avant  de  les  manger. 

Pour  les  grofles  Fraifes,  blanches,  rouges  & Caprons,  vous  les  plante- 
rez par  Planches , quatre  rangées  à la  Planche , 8c  chaque  Plante  à un  pied 
l’une  de  l’autre.  Le  meilleur  Plant  eft  de  prendre  des  Traînafles  , qui  fe 
forment  en  façon  de  filets  en  fortant  du  corps  du  Fraifier  , & qui  rampans  fur 
terre  , y prennent  aifément  racines  à de  certains  nœuds  éloignez  d’un  pied: 
lorfque  ces  nœuds  ont  pris  de  bonnes  racines , & que  lès  Traînafles  font 
aflez  fortes , ce  qui  arrive  au  bout  de  deux  ou  trois  mois  , on  les  tranfplante  , 
ordinairement  en  Mars  8c  en  Août  : il  faut  en  mettre  trois  ou  quatre  dans 
chaque  trou  que  vous  ferez  avec  le  Plantoir  , pour  qu’ils  forment  une  touffe. 

On  en  met  auflî  en  Bordure,  en  terre  bien  préparée  : 8c  pour  en  avoir 
des  premières,  on  les  plante  fur  des  Ados  contre  un  Mur  expofé  au  Midi , 
efpacées  de  neuf  à dix  pouces  : ou  pour  le  mieux  dans  des  Pots  de  terre, 
qu’on  cloche  8c  qu’on  metl’Hyver  dans  des  Couches  fourdes  ; ou  bien  on  en 
éleve  fous  des  Chaffis  ; 8c  là  on  les  couvre  & réchauffe  tant  qu’on  veut. 

Le  temps  le  plus  propre  pour  les  planter,  eft  le  mois  d’Offobre  ou  ce- 
lui de  Novembre  ; ÔC  pour  peu  que  le  Plant  foit  fort , il  rapporte  dès  la 
même  année  : au  lieu  que  lorfqu’on  ne  plante  les  Fraifiers  qu’au  Printemps, 
ils  ne  rapportent  point  de  fruit  la  même  année. 

Le  Plant  de  Fraifiers  ne  veut  point  être  humeété  trôp  , ni  trop  peu  , parce 
que  c’eft  une  Plante  féche  , mais  qui  attire  beaucoup  d’humidité  de  la  terre 
par  l’abondance  de  fon  Chevelu  & de  fes  Traînafles.  Si  on  le  met  en 
terre  de  fable,  il  faut  que  les  Planches  ou  Bordures  qu’on  lui  deftine,  foient 
un  peu  plus  enfoncées  que  les  Sentiers,  afin  que  les  eaux  des  pluyes  ou 
des  arrofemens  , y foient  retenues  : au  lieu  que  fi  c’eft  en  terres  fortes  ou 
humides , on  doit  au  contraire , faire  en  forte  qne  ces  Planches  ou  Bordu- 
res , foient  plus  hautes  que  les  Sentiers , de  crainte  que  la  trop  grande  humi- 
dité n’en  pournfle  les  racines. 

Il  faut  avoir  foin  de  les  labourer  , les  farder  Ôc  les  arrofer  , lorfqu’on 
juge  que  les  Fraifiers  en  ont  befoin.  On  ne  laifle  à chaque  pied  que  qua- 
tre Montans  des  plus  forts  , & on  coupe  les  autres  : on  ne  laifle  non 
plus  fur  chaque  Montant , que  trois  ou  quatre  fleurs,  qui  font  les  premières  ve- 
nues , & les  plus  près  du  pied  5 ôc  on  pince  tous  les  autres , qui  viennent 
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prefque  à la  fin  de  la  queue  de  celles  qui  ont  déjà  fleuri , ou  qui  font  encore 
en  fleurs  : car  rarement  on  voit  noiier  & venir  à bien  toutes  ces  dernieres 
fleurs  ; il  n’y  a que  les  premières  qui  faffent  de  belles  Fraifes. 

Il  faut  arracher  les  Traînafles,  pour  que  les  vieux  pieds  aient  plus  de 
vigueur  : & à la  fin  de  Juillet  ou  au  commencement  d’Août,  quand  il  n’y 
a plus  de  fruit,  on  coupe  les  vieux  Montans  &c  toutes  les  vieilles  feüilles, 
afin  qu’il  en  vienne  de  nouvelles. 

Il  faut  aufli  rehauflèr  le  Fiant  tous  les  ans  en  Automne,  parce  qu’il  s’éleva 
toujours , petit  ou  dégénéré  en  Caprons  , fi  on  le  néglige. 

Pour  avoir  grand  nombte  de  Fraifes , ôc  qui  foient  belles , on  doit  renou- 
veler le  Plant  tout  les  deux  ou  trois  ans , & ne  pas  oublier  de  couper  les 
vieilles  fanes  qui  auront  apporté  du  fruit  : il  y en  a même  qui  renouvel- 
lent leurs  Fraifiers  tous  les  ans.  Il  faut  en  arracher  les  TraînalFes  tous 
Ses  ans  , & ne  conferver  que  celles  qui  font  neceflarres  au  Plant  ; elles  fe 
multiplient  trop  & empêchent  les  vieux  pieds  de  profiter.  On  doit  renouvelle! 
le  Plant  8c  arracher  aufïï-tôt  les  TraînalFes,  plutôt  en  Automne  qu’au  Prin- 
temps, pour  avoir  toujours  des  Fraifes  en  abondance. 

Il  y a encore  les  Coucous  , qu’il  faut  ôter  fi-tôt  que  le  mois  d’Avril  eft 
arrivé  : ce  font  de  certains  jets  un  peu  velus , & plus  verdâtres  que  les 
autres. 

En  levant  le  Plant  de  Fraifiers,  il  faut  bien  prendre  garde  à choifir  celui 
qui  aura  poulTé'  au  Printemps , & non  celui  de  la  fécondé  pouflTe  ; il  feroit 
trop  tendre  8c  trop  foible  pour  refifter  à l’Hyver. 

Il  fera  bon  de  les  fumer  de  petit  fumier  un  peu  auparavant  les  grandes 
gelées , afin  de  les  améliorer  : ils  fe  plaifent  mieux  dans  une  terre  fablon- 
neufe  que  dans  une  terre  force. 

Si  vous  voulez  avoir  des  Fraifes  dans  l’Automne  , vous  n’avez  qu’à  cou- 
per toutes  les  premières  fleurs  qu’ils  poufferont,  & les  empêcher  de  fruc- 
tifier ; ils  repoulTeront  d’autres  fleurs  , qui  porteront  leur  fruit  dans  l’ar- 
riere-faifon. 

Fi amboisier.  , Arbriffeau  épineux,,  dont  le  fruit  vient  un  peu  après  la 
Fraife  ; & il  y en  a auffi  de  deux  fortes , Framboifes  blanches  & Framboi- 
fes  rouges  : celles-ci  ont  plus  de  goût , & le  bois  du  Plant  qui  les  produit 
eft  plus  rougeâtre.  Elles  font  toutes  deux  un  fruit  odorant,  délicat,  agréa- 
ble & fain  : on  en  fait  aufîi  d’excellentes  Confitures , des  Liqueurs  fraîches,. 
& du  Vin  dans  certains  Pais. 

Les  Framboifiers  ne  fe  multiplient  que  des  rejettons , qui  leur  fortent  du  pied 
tous  les  ans  au  Printemps,  8c  qui  font  bons  à replanter  au  Printemps  fui- 
vant  : on  éclate  une  fouche  en  plufieurs  brins  enracinez,  qu’on  plante  au 
mois  de  Mars,  en  Planches  ou  en  Bordures,  à deux  pieds  l’un  de  l’autre, 
en  rayon  ouvert  qui  ait  la  hauteur  d’un  fer  de  bêche  r on  les  met  prefque 
toujours  en  haye,  &c  ils  aiment  une  terre  plus  féche  qu’humide. 

Tout  le  foin  qu’ils  demandent,  outre  les  labours  ordinaires,  eft  de  leur 
tailler  le  bois  mort  , &r  d’ôter  les  jets  qu’ils  poufferont  dans  les  Sentiers 
ôc  enne  deux  rangs.  S’ 1s  p ulloient  pourtant  avec  trop  de  vigueur,  & qu’il 
y ait  trop  de  confufion,  vous  les  foulageriez  en  coupant  les  nouveaux  jets, 
èc  Uiflant  les  vieux  comm;  les  plus  propres  à rapporter  du  fruit.  Les- 

Boutures 
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Boutures  qui  en  forcent  tous  les  Etez  , en  grand  nombre  , fervent  à mul- 
tiplier ôc  renouveller  les  vieux  pieds  , qui  meurent  dès  que  leur  fruit  eft 
cueilli  : il  commence  à donner  dès  les  premiers  jours  de  Juiller. 

Le  Fr-amboifier  eft  fujet  aux  Punaifes  qui  le  rendent  defagréable.  Pour 
empêcher  qu’elles  ne  s’y  attachent  ôc  faire  profiter  le  Plant , il  faut  le  tail- 
ler au  Printemps  ou  au  commencement  de  Mars  $ prendre  de  la  Chaux  dé- 
layée avec  de  l’eau,  Ôc  en  frotter  le  bois  avant  qu’il  pouffe.  On  doit  le 
tailler  court  Ôc  le  rabattre  de  moitié,  en  réduifant  à la  hauteur  de  trois  ou 
quatre  pieds  , les  nouveaux  rejettons , que  l’on  conferve  autour  des  vieux  5 
on  arrache  tous  les  petits  & ceux  qui  font  morts  , ôc  on  épluche  bien  le  vieux 
bois  qui  a rapporté  l’année  précédente , Ôc  qui  meurt  chaque  année. 

Groiselliucs  ; il  y en  a de  plufieurs  efpéces  ; i°.  La  Grofeille  rouge  com- 
mune , qu’il  faut  mettre  en  bordure,  en  bonne  terre,  graffe  Ôc  bien  fumée, 
& en  belle,  expofition,  fi  on  veut  qu’elle  ne  coule  point,  ôc  qu’elle  rapporte 
beaucoup,  parce  quelle  eft  plus  fujette  à couler  que  les  autres.  On  la  mul- 
tiplie de  Marcotes  ôc  de  Boutures  ; ôc  il  faut  la  replanter  au  mois  de  No- 
vembre. Mais  depuis  que  celle  de  Hollande  eft  en  vogue  , on  néglige  la 
commune  ; il  faut  pourtant  toujours  la  cultiver  comme  la  meilleure  à faire 
des  Confitures  , qui  font  très-agréables  pour  leur  aigreur,  ôc  fouvent  né- 
ceffaires  aux  Malades. 

20.  La  Grofeille  blanche  commune  eft  plus  groffe  & plus  ferme.  On  l’ap- 
pelle perlée , parce  qu’elle  eft  ronde  ôc  blanche  comme  une  Perle.  Elle  veut 
être  taillée  court  j car  elle  coule  beaucoup  : il  faut  la  renouveller  plus  fou- 
vent  que  les  autres. 

30.  La  Grofeille  de  Hollande  eft  la  plus  eftimée  de  toutes , parce  qu’elle 
donne  beaucoup  de  grappes , groffes  ôc  longues,  qui  ne  coulent  point,  fi 
on  la  mec  dans  une  terre  forte  &c  humide  ; fon  bois  eft  gros  Ôc  fes  feuil- 
les font. .larges*.  Cc-tre  efpéce  veut  être  plantée  de  diftance  en  diftance  pour 
en  former  des  Bui (Tons  , qu’on  ne  taillera  point  ou  peu,  les  deux  premières 
années , pour  conferver  le  jeune  bois  qui  donne  le  fruit  j.  & les  années  fui- 
vantes  il  faudra  tailler  affez  court,  pour  avoir  du  bois  ôc  du  fruit  plus 
gros.,  mieux  nourri  & moins  coulant. 

La  Grofeille  de  Hollande  blanche,  eft  bien  plus  douce  que.  la  rouge , & 
ne  coule  pas...- 

40.  Il  n’y  a pas  long- temps  qu’on  a découvert  en  France,  la  P ajïe- Hollande-^ 
ôc  on  l’a  appellée  ainfi,  parce  qu’elle  a les  grappes  groffes  & longues,  com- 
me le  Raiiin;  le  bois  gros  ôc  les  feüilles  larges,  comme  la  Vigne  ; elle  eft 
aigre,  ôc  par  conféquent  meilleure  à confire , que  la  Hollande  , qui  eft  très- 
douce  ôc  beaucoup  meilleure  à manger  crue. 

. . j®.  La  Grofeille  noire,  ou  le  faux  Poivrier , dont  la  feuille  brûle  ôc  pique 
fur  la  langue  comme  le  Poivre,  eft  de  deux,  fortes  :,îa  commune  coule  beau- 
coup ; ôc  celle  de  Hollande  charge  toujours.  L’une  & l’autre  font  plus  eu- 
rieufes  que  bonnes. 

Toutes  ces  efpeces  de  Grofeillers  fe  multiplient  par  les  rejettons  enracinez 
quüls  pouftent  autour  des  vieux  pieds  ; ôc  d’ailleurs  leurs  jeunes  branches 
prennent  aifément  de  boutures,  parce  qu’elles  font  tendres  & .moelleufes.. 
On  les  'plante  au  Printemps  ou  en  Automne , à fix  bons  pieds  l’un  de  l’au- 
Tome  II.  P 
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tre , Toit  qu’on  en  veüille  faire  des  Planches  enrieres  & des  Quarrez  , ou  que 

l’on  fe  contente  d’en  mettre  dans  l’interval  des  Baillons , comme  c’eft  l’ordinaire. 

Les  Grofeillers  demandent  une  belle  expofition,  où  le  Soleil  donne  de  tous 
cotez  ; l’Efpalier  ne  leur  convient  point,  mais  bien  le  Buiffon,  qui  doit  être 
d’une  forme  ronde,  & pas  trop  épais  dans  le  milieu  ; ils  aiment  un  fond  hu- 
mide ; & s’il  ne  l’eft  point , il  faut  avoir  foin  de  les  bien  arrofer  durant  tout 
le  mois  de  May  & le  commencement  de  Juin,  jufqu’à  ce  qu’on  commen- 
ce à cueillir  des  Grofeilles. 

Les  deux  efpeces  de  Grofeilles  communes  , veulent  être  taillées  court , 
parce  quelles  font  très-  fujcttes  à couler  ; la  blanche  veut  être  renouvelles 
plus  fouvent  que  les  autres. 

Les  deux  premières  années,  il  ne  faut  point  tailler  les  Grofelliers,  ouïes 
tailler  peu , pour  conferver  le  jeune  bois  qui  donne  le  Fruit  ; mais  les  an- 
nées fuivantes , il  faudra  les  tailler  allez  court , pour  avoir  du  bois  & du 
Fruit  plus  gros  & moins  coulant. 

En  taillant , il  faut  ouvrir  un  peu  les  BuifFons , pour  que  Pair  & la  cha- 
leur donnent  de  la  couleur  & du  goût  à tout  le  Fruit. 

Il  faut  couper  tous  les  ans  les  branches  des  Grofeillers  qui  ont  donné  du 
Fruit,  8c  ne  laifTer  que  les  jeunes  qui  font  venues  de  l’année  ; & fur-tout 
les  vigoureufes  qui  font  forties  du  pied  : il  n’y  a que  celles-là  qui  font  de 
belles  Grofeilles.  On  peut  pourtant  épargner  les  bonnes  branches  de  deus 
ans.  Au  refte,  cette  taille  fe  fait  pour  éviter  la  confufion,  & parce  que  le 
vieux  bois  dégénéré. 

Quand  les  Grofeillers  vieilliffent , ou  que  les  grappes  commencent  à 
couler,  il  faut  les  receper. 

Il  faut  en  replanter  tous  les  ans  de  nouveaux  pieds,  foie  qu'ils  ayent  ra- 
cines, ce  qui  eft  le  mieux,  ou  qu’ils  foient  de  fimples  boutures.  Pour  en  avoir 
d’enracinez,  il  faut  butter  dès  le  mois  de  Mars  les  vieux  pieds  qui  pouffent 
beaucoup  de  Rejettons  ; deux  ou  trois  doigts  de  terre  fuffiront  pour  cela. 

Pour  manger  des  Grofeilles  jufqu’en  O&obre,  il  faut  en  mettre  du  Plant 
à l’ombre  entre  deux  Buiffons  affez  grands,  pour  qu’ils  foient  moins  frapez 
du  Soleil  j ou  couvrir  le  Plant  de  paille,  quand  le  Fruit  eft  formé  & qu’il 
commence  à tourner  : cela  les  conferve  jufqu’aux  gelées. 

On  remarque  que  la  Vigne  fuit  chaque  année  les  Grofeillers , foit  pour 
nouer  ou  pour  couler. 

6°.  Il  y a encore  la  Grofeille  verte  qui  eft  le  Fruit  d’un  Arbriffeau  épi- 
neux ; il  y en  a de  plufieurs  efpeces  : la  première  que  l’on  mange  eft  la  Gro- 
feille  verte,  qui  eft  de  deux  fortes,  l’une  longue  & l’autre  ronde:  celle-ci  eft 
plus  groffe  & meilleure  : on  s’en  fert  au  Printemps  dans  les  fàuffes  , au  lieu 
de  Verjus  de  grain  ; elle  jaunit  en  mûriffant  : on  l’employe  auparavant , pour 
en  faire  la  première  confiture  du  Printemps.  On  cultive  le  Plant  de  cette 
efpece  ronde  dans  les  Jardins.;  il  vient  de  Plant  enraciné,  Ôc  fe  plante  dans 
quelque  endroit  perdu.  Toute  forte  de  terre  lui  convient  , il  faut  feulement 
lui  donner  quelques  labours  de  temps  en  temps.  Il  ne  faut  point  le  tailler, 
à moins  qu’on  ne  voye  qu’il  ne  s’échappe  quelques  branches:  en  ce  cas  on 
les  coupe  avec  le  cifeau  de  Jardinier. 

Le  Grofeiller  fauvage  a le  bois  piquant,  & le  Fruit  petit  ; ce  Plant  ne  fert 
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qu’à  faire  des  Haies  : ii  fe  multiplie  de  Rejettons  & de  Boutures  : on  le  plante 
en  rigoles. 

Il  y a encore  deux  efpeces  de  Grofeilles  dont  le  bois  eft  piquant  ; l’une 
violette,  & l’autre  rouge  ; celle-ci  eft  grofte  & brunit  en  mûriflant.  Tous  ces 
Grofeillers  chargent  beaucoup. 

Haricots,  petites  Fèves  ou  Fèvrottes , font  de  deux  fortes.  Il  y a les 
Haricots  ordinaires  qui  font  blancs , bigarez  , noirs  ou  rouges  ; & ce  font  ceux 
de  la  grande  efpece:  &il  y a les  Haricots  nains,  qui  font  plus  petits,  prefque 
ronds' & plus  fouvent  bigarez  que  blancs.  Ce  Légume  fe  multiplie  de  femence 
qu’on  plante  en  Mars  fur  des  Planches  bien  labourées , fur  chacune  defquel- 
les  on  met  quatre  rangées  de  Haricots  en  droite  ligne,  éloignées  les  unes 
des  autres  d\in  demi- pied,  afin  qu’on  ait  de  l’efpace  pour  les  ramer;  on  y 
fait  des  trous  en  terre  avec  un  Plantoir,  & on  jette  trois  Haricots  dans  cha- 
que trou,  qu’on  recouvre  aufïï-tôt  de  terre  ; avant  que  de  femer  les  Hari- 
cots, il  eft  bon  de  les  faire  tremper  dans  l’eau  pendant  deux  ou  trois  jours. 

Huit  ou  dix  jours  après  qu’ils  font  levez , il  faut  les  biner , puis  les  ra- 
mer , parce  que  comme  cette  Plante  s’étend  beaucoup  , elle  a befoin  de  fou- 
tien;  du  moins  lorfque  ce  font  des  Haricots  de  la  groiïè  efpece  ; car  les  Ha- 
ricots nains  fe  foutiennent  bien  d’eux- mêmes. 

Il  faut  rogner  les  train  allé  s aux  uns  & aux  autres  au  commencement  de 
Juillet,  pour  faire  profiter  les  gonfles  qui  font  au  bas  de  la  tige,  pour  em- 
pêcher que  la  grande  quantité  de  branches  ne  s’entortillent  les  unes  aux 
autres  & ne  faflent  verfer  ou  pourrir  le  refte. 

Les  Haricots  veulent  une  terre  plus  fablonneufe  que  forte. 

On  en  doit  deftiner  quelques  Planches  pour  ceux  qu’on  veut  manger  en 
verd,  fans  en  cueillir  indiftinébement  par-tout  : & en  les  cueillant  il  faut  pren- 
-dre  garde  de  ne  pas  rompre  la  tige, qui  en  peut  produire  d’autres  jufqu’à  ce 
qu’elle  féche  fur  pied,  fur- tout  les  grofles. 

A mefure  que  les  Plantes,  ou  feulement  quelques  goufles  féchent,  il  faut 
lès  arracher  : car  comme  elles  ne  mûriftènt  pas  toutes  en  même  temps,  ft< 
on  laiflbit  pafler  les  mûres , elles  s’ouvriroient  à la  chaleur  & perdroient 
leurs  Fèves  , à la  moindre  pluye  , la;  g lu  du  parchemin  fe  commumqueroit  aux 
Fèves , & les  moiflroit;  & enfin  il  faudroit  les  écofler  à la  main , ce  qui  efl  bien 
plus  long  que  de  les  battre  au  fléau  , comme  on  fait  quand  on  les  a cueil- 
lies dans  leur  point  de  maturité.  On  tient  que  les  Haricots  rouges  font  les 
plus  délicats  j mais  à Paris,  on  eftime  mieux  les  blancs. 

Hysgpe,  eft  une  Plante  de  bonné  odeur  qui  fait  une  très-belle  bordure, , 
lôrfqu’on  a foin  de  l’entretenir.  Elle  fe  multiplie  de  graine,  & plutôt  de. 
rejettons  : elle  veut  une  terre  qui  ne  fbit  ni  grafle  , ni  maigre , mais  bien 
expofée  au  Soleil  ; il  faut  la  déplanter  tous  les  deux  ans , parce  qu’elle  pul- 
lule beaucoup.  Qn  la  plante  au  Printemps,  & on  la  coupe  en  Automne. 

Laitue,  Plante  des  plus  communes  du  Potager  : il  y en  a de  beaucoup 
de  fortes  ; fçavoir  les  Laitues  à Coquilles  ; les  Crêpes-blondes  ; les  Crêpes- 
vertes  ; les  Royales  ; les  Rouges,  ou  Laitues  de  la  Pafïïon  ; les  Georges;  les 
Mignones  ; les  Belle- gardes  ; les  Courtes  ; les  Auberviiliers  ; les  Perpignanes  j 
les  Gennes- blondes  ; les  Gennes- vertes  les  Romaines,  foit  Alphanges  ou 
Chicons,  &c.  On  féme  les  Laitues  en  differents  temps,  pour  en  avoir  da®s 

Pij 


U6  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE, 

toutes  les  faifons, d’autant  que  celles  d’une  faifon  ne  réüffiroient  pas  dans  uneautre, 

i°.  On  préféré  la  Laitue  Crêpe-  blonde , pour  la  primeur  , a toutes  les  autres  j 
&•  pour  en  avoir  des  premières,  on  en  féme  à la  fin  de  janvier,  fouvent 
même  dès  le  mois  de  Novembre  ou  de  Décembre. 

Pour  la  faire  lever  plus  promptement , il  faut  faire  tremper  la  graine  dans 
l’eau  pendant  vingt  quatre  heures  : on  la  met  pour  cela  dans  un  petit  fac  de 
toile  , puis  on  la  garde  deux  ou  trois  jours  pendue  en  un  endroit  chaud  com- 
me une  cave  , afin  qu’elle  foie  toute  germée  avant  que  de  la  femer. 

Pour  cela  , on  fait  fur  une  Couche  avec  un  bâton  pointu  , ou  un  man- 
che de  bêche  couché  à plat,  des  rayons  enfoncez  d’environ  un  poûce  & 
demi  ; & on  féme  la  graine  dans  ces  rayons  , fi  épaifle  qu’elle  en  couvre 
tout  le  fond  , puis  on  la  couvre  de  terreau  qu’on  y épanche  fort  légère- 
ment avec  la  main  : on  y met  auffi-tôc  des  Cloches,  .pour  .empêcher  que  la 
chaleur  ne  s'évapore;  on  couvre  encore  ces  Couches  avec  des  paillalîons 
qu’on  ôte  quand  la  graine  eft  levée  ; au  bout  de  douze  jours  elle  don- 
ne des  Laitues  bonnes  à manger  en  falades,  pourvû  que  Je  froid  ne  foit 
point  trop  violent. 

On  peut  fe  palfer  de  faire  tremper  la  graine  fi  on  veut  ; & pour  lors  elle 
eft  un  peu  plus  long-temps  a lever  ; il  faut  en  tout  cas  que  les  rayons  foient 
pleins  de  graine  de  l’épameur  d’un  écu  par- tout,  & la  couvrir  de  terreau  & 
de  .Cloches,  comme  nous  venons  de  dire. 

2°.  Les  .Laitues,  à Coquilles , qu’on  appelle  auffi  Laitues  d'Hyver,  parce 
qu’elles  réfiftent  mieux  aux  gelées , & ont  la  feüille  ronde  comme  une  Co- 
quille , fe  fement  en  Février  &:  en  Mars , fur  Couches  & fous  Cloches.  On 
les  replantera  quand  elles  feront  adez  fortes , pour  les  faire  pommer  fur 
Couche  & fous  Cloches  : elles  feront  bonnes,  à manger  en  Avril  & en  May. 
:On  en  féme  auffi  dès  le  mois  de  Septembre,  qu’on  replante  en  Oétobre 
à quelque  belle  coftiere  du  Midi  ou  du  Levant. 

,$0.  En  même  temps  que  les  Laitues  à Coquille , on  a des  Laitues , de  la 
T t filon,  qui  font  un  peu  rouges  : elles  viennent  fort  bien  dans  les  terres 
légères,  & réüffiiïent  rarement  dans  celles  qui  font  froides  & fortes. 

4°.  Les  Laitues  Georges  font  une  efpece  de  Crêpes- blondes , mais  elles 
font  plus  gioftes  & moins  frifées  : on  en  a dans  le  même  terçips  ; auffi  bien 
que  des  Laitues  Migndgnes , qui  font  plus'  pentes  rçes  deux)  dernieres  elpe- 
ces  fe  plaident  dans  les  terres  qu’on  appelle  bons  fables  noirs  ; mais  leurs 
pommes  ne  font  pas  fi  fermes,  que  celles  des  véritables  Ciêpe  blondes. 

On  peut  femer  des  Crêpes  blondes  , des  Georges  & des  Mignones  fur 
Couche,  jufqu’en  AvriL;  & on  les  replante  fur  terre  quand  elles  font  affez 
fortes  pour  cela. 

. 50.  Les  Crêpes-vertes  qui  font  à peu  près  de  la  même  faifon  que  les  pré- 
cédentesrie  fora  pas  fi  tendres  ni  fi  délicates.  On  eftime  davantage  les 
Petites  Rouges , & ces':  autres  qu’on  .nomme  Laitues  Courtes  ; auffi  ont  elles 
toutes  les.  bonnes  qualkez  necelfaires , pourvu  qu’elles  foient  dans  de  bons 
fables  noirs.  Leur  pomme  ne  vient  pourtant  pas  fi  grade. 

6°.  A ces  Laitues  qui  fournirent  amplement  les  mois  d' Avril,  de  May, 
f&  le  commencement  de  Juin,  fucçédent  pour  le  refte  de  Juin  & de  Juil- 
let, celles  qu’on  appelle  Royales;,  les  Belles-gardes , les  Genes  blondes  , les 
Capucines  , les  Aubervilliers,  ôc  les  Perpignanes,  dont  il  y en  a de  vertes 
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6c  de  blondes.  Les  Royales  different  des  B<  Iles-gardes  , en  ce  qu’elles  font 
plus  vertes  , 8c  celles  ci  plus  blondes.  Les  Capitonnes  font  rougeâtres  6c  dé- 
licates , 6c  pomment  aflez  aifément,  mêfae  fans  être  replantées.  Les  Mluber- 
v illi ers  fofit  des  pommes  trop  dures  & quelquefois  amères,  fi  bien  qu’el- 
les font  plus  pour  le  Potage  que  pour  les  Salades  ; 6c  les  Ptrpignancs  tant 
vertes  que  blondes,  font  de  très- belles  & bonnes  pommes,  & réüffilïenc 
allez  bien  dans  les  terres  fortes,  pourvu  que  l’Eté  ne  foit  pas  trop  pluvieux; 
autrement  elles  périlîent  de  morve,  qui  eil  aulli  le  défaut  des  Laitues  de 
la  T ajjion , quand  elles  font  dans  des  terres  fortes  & froides. 

7°.  Outre  ces  Laitues  à pommer,  on  a l’Eté  de  celles  qui  font  à lier: 
fçavoir  les  Laitues  Romaines  qui  font  vertes , 6c  on  les  appelle  Chicons  ; 
ou  blondes,  & on  les  appelle  Alphanges  : et  lies  ci  font  plus  délicates,  tant 
à élever  qu’à  manger  en  Salades.  Les  Impériales  ne  le  font  pas  moins  , 
mais  fort  faciles  à pourrir  d’abord  qu’elles  font  blanches.  Il  y a aufli  les 
Grands  Chicons  rougeâtres , qui  blanchiffent  prefque  d’eux  mêmes  fans  être 
liez  ; ils  font  bons  dans  les  terres  fortes , & réiüfiffent  pour  l’ordinaire  allez 
bien  en  Eté.  Pour  les  Chicons  verds , il  n’en  faut  avoir  qu’au  Pf  intemps  , 
parce  qu’ils  montent  trop  aifément  dans  les  temps  chauds  ; auffi  bien  que 
les  premières  Laitues  à pommer  dont  nous  avons  parlé.  La  Gênes-  blonde 
6c  la  Gènes-rouge  font  fujettes  au  même  inconvénient.  Il  n’y  a que  celles 
qu’on  nomme  Amplement  Laitues  de  Gênes  , principalement  les  vertes  , qui 
■réfiftent  bien  aux  grandes  chaleurs  : il  eft  donc  à propos  d’en  préparer  beau- 
coup pour  le  mois  d’Août,  & pour  les  fuivans , jufqu’aux  premières  gelées, 
y mêlant  néanmoins  quelques  Alphanges,  quelques  Perpignanes  , tant  la 
idonde  que  la  verte,  même  quelque  peu  de  Gênes-blonde  6c  de  Gênes-rou- 
ge , qui  pour  bien  réüfïir,  veulent  des  terres  légères. 

Toutes  les  Laitues,  autres  que  la  Crêpe  blonde,  la  Coquille  &r  la  Gêne, 
fe  doivent  femer  fur  Couche  à plein  champ  ; 6c  quand  elles  font  affez  for- 
tes , on  doit  les  tranfplanter  fur  Couche  en  Bordure,  ou  fur  une  Platte  ban- 
de à quelque  bonne  expofition.  On  les  plante  au  cordeau  dans  des  trous 
qu’on  fait  avec  le  Plantoir,  à dix  ou  douze  pouces  l’un  de  l’autre,  pour  les 
Laitues  qui  font  de  groffes  pommes,  comme  la  Coquille,  la  Perpignane,  la  Belle- 
garde  , l’Aubervilhers  , l’Autriche,  l’Imperiale  6c  l’Alpharrge  ; & à fept  ou 
huit  pouces  pour  celles  qui  ne  deviennent  pas  fi  grofles  , comme  Crêpe  blon- 
de , Laitue  Courte,  la  Petite- rouge  6c  les  Chicons  verds.  Les  Flattes- ban- 
des où  on  tranfplante  des  Laitues , doivent  être  bien  labourées  6c  couvertes 
d’un  doigt  de  terreau  : il  faut  les  arrofer  auffi- tôt  légèrement , pour  faire  join- 
dre les  racines  6c  faciliter  la  reprife  ; 6c  avoir  foin  de  les  farder,  de  les  fer- 
foüir  6c  de  les  arrofer  fréquemment,  lur  tout  quand  elles  commencent  à 
pommer,  pour  les  empêcher  de  monter  en  graine. 

Les  Laitues  Royales  6c  les  Romaines  fe  fément  en  pleine  terre  bien  la- 
bourée , bien  amandée  8c  en  belle  expofition. 

Quand  on  n’a  pas  une  terre  telle  qu’il  Ja  faudroit,  il  faut  l’amander  beau- 
coup avec  du  fumier  menu,  £bit  que  le  fond  foit  fablonneux  , ou  froid  6c 
groffier  : car  ce  font  les  fhfons  froides  ou  pluvieufes,  qui  caufent  la  Morve 
aux  Laitues , c’eft-à-dire  qui  font  pourrir  l’extrémité  de  leurs  feuilles» 

Par  ces  ioins  generaux , les  Laitues  acquérent  leur  degré  de  bonté. 

P iij 
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Il  faut  feulement  remarquer  qu’outre  cela , il  y en  a plufieurs  efpeces  qui 
veulent  être  liées  pour  blanchir  : autrement  elles  ne  feraient  ni  tendres , ni 
douces,  ni  bonnes. 

Outre  les  Laitues  Romaines  des  deux  fortes , on  lie  toutes  celles  qui  doi- 
vent  pommer,  quand  elles  ne  le  font  pas  afiez-tôt  j cela  les  force  àpommet 
malgré  qu’elles  en  ayent. 

Quand  vous  verrez  donc  que-  leurs  Plantes  couvriront  toute  leur  terre 
vous  choifirez  un  beau  jour  : &c  la  rofée  du  matin  étant  tombée , vous  les 
lierez  de  deux  ou  trois  liens  de  paille  $ un  en-bas  ; l’autre  au  milieu  , Ôc  l’au- 
tre en- haut,  que  vous  ferrerez,  afin  que  l’eau  n’y  pénétre  point  ; car  elle? 
les  feroit  pourrir,  il  faut  lier  les  plus  fortes  les  premières , pour  donner  de 
l’air  aux  plus  foibles.;  & elles  vous  dureront  plus  long-temps,  les  premières 
étant  blanches  auparavant  que  les  dernieres  foient  liées. 

Il  ne  faut  laifier  les  Royales  liées,  que  quatre  ou  cinq  jours  tout  au  plus, 
parce  qu’étans  extrêmement  tendres  8c  délicates,  elles  fe  pourriflent  fort 
aifément  : pour  les  Romaines  & Chicons  , il  leur  faut  huit  ou  dix  jours  pour 
blanchir,  parce  qu’ils  ne  font  pas  des  Plants  fi  tendres.  Dès  que  les  Lai- 
tues font. liées,  elles  ne  demandent  plus  d’eau. 

Si  vous  fouhaitez  les  faire  blanchir  plus  promptement,  vous  mettrez  par- 
deffus  chaque  Plante,  quoique  liées,  un  pot  de  terre  femblablè  aux  creu-. 
fets  des  Orfèvres , Ôc  les  couvrirez  de  fumier  bien  chaud  -,  cela  les  fera  blan- 
chir en  fort  peu  de  temps.. 

Il  faut  manger  les  Laitues  fi-  tôt  qu’elles  font  pommées,  autrement  elles  dul- 
cifient 8c  montent  en  graines. 

Toutes  Laitues  qui  font  afiez  fortes  de  feuillages  pour  pouvoir  pommer 
& que  le  défaut  de  chaleur  empêche  de  tourner,  doivent  être  liées  pour  les 
obliger  à pommer; 

Le  peu  de  durée  des  Laitues  , quand  elles  font  une  fois  pommées  , doit 
obliger  d’èn  planter  fouvent , comme  de  quinze  jours  en  quinze  jours  , & 
beaucoup  plus  qu’on  n’en  peut  confommer  pour  en  avoir  fans  difeontinua- 
tion  ; car  communément  les  -Planches  qui  ont  été  replantées  en  même-temps, 
pomment  aulfi  tout  à la  fois  $ on  en  voit  monter  inutilement  plufieurs , fi- 
on  ne  les  employé  auffi-tôt , ou  qu’on  n’en  trouve  facilement  le  débit , com- 
me  l’ont  les  Maraichers.  On  peut  s’attacher  particulièrement,  à ces  elpeces 
ruftiques  , qui  durent  le  plus  pommées  avant  que  de  monter,  telles  que  font 
lès  Coquilles,  les  Perpignanes , les  Gênes-vertes,,  les  Aubervilliers , l’Autri- 
che ; aufli- font-  elles  fort  tardives  à pommer. 

Graine.  Pour  en  avoir,  il  faut  être  foigneux  de  n’élever  que  des  Laitues 
qui  pomment  très-bien  ; car  elles  ne  dégénèrent  'que  trop  , fouvent  à ne  plus 
pommer  ^ ce  qui  paroît;  en  ce  que  leurs  féüilles  s’allongent  en  langue  de 
Chat,  ou  que  leur  couleur  naturelle  change  en  un  autre  plus  ou  moins  ver- 
te. C’eft:  pourquoi  dans  les  Planches  de  Laitues  , on  doit  marquer  avec  des 
petits  bâtons,  celles  qui  tournent  le  mieux,  pour  les  laifier  grainer  dans  la 
même  place,  ou  pour  les  enlever  en  motte  & les  mettre  grainer  à part  j 
ce  qu’elles  font  vers  le  mois  de  Juillet,  tant  celles  qui  ont  été  femées  au 
printemps,  que  celles  qui  ont  pafie  l’Hyver,  ayant  été  femées  8c  replantées^ 
«sn  Automne  j & quand  vous  verrez  plus  de  la  moitié  des  fleurs  paflees  , 
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vous  les  arracherez  ôc  les  acoterez  debout  contre  des  Efpaliers  bien  expo- 
fez,  pour  les  y lailTer  mûrir  huit  ou  dix  [ours.  Quand  elles  feront  bien  fé- 
ches,  vous  en  froifferez  la  graine  entre  les  mains,  la  nettoirez  de  fa  baie, 
& la  ferrerez  chaque  efpece  à part. 

La  graine  de  Laitues  eft  longuette,  un  peu  ovale,  toute  rayée  en  long, 
fort  pointue  aux  extrêmitez,  ôc  fort  menue  : les  unes  l'ont  noire  comme 
4’Aubervilliers , ôc  la  plupart  des  autres  l’ont  blanche. 

Les  bons  Ménagers  pourront  femer  des  Raves  dans  leurs  Planches  de  Laitues, 
parce  qu’elles  font  bonnes  à cueillir  avant  que  celles-ci  ayent  pommé.  On 
peut  même  replanter  des  Laitues  parmi  les  Chicorées , parce  que  celles-  ci  font 
bien  plus  long- temps  à fe  perfectionner  : &r  ainfi  l’on  fera  triple,  ou  du 
moins  double  moiiTbn  dans  une  feule  Planche,  ôc  en  même  faifon  : car  les 
Laitues  fe  cueillent  les  premières,  & les  Chicorées  achèvent  de  fe  former, 
ôc  elles  viennent  très- bien  enfemble. 

Lavande,  Plante  de  bonne  odeur,  veut  un  terroir  fec  & bien  expo- 
fé  au  Soleil  : elle  fe  multiplie  de  graine  8c  de  rejettons  qu’on  plante  en  Bor- 
dure. On  la  coupe  en  Automne , & on  la  plante  au  Printemps.  Il  faut  la 
renouveller  tous  les  deux  ans  pour  qu’elle  vienne  belle. 

Laurier  Franc.  ArbrilTeau  qui  ne  croît  pas  bien  haut,  dont  la  tige  eft  fort 
unie  ôc  fans  nœuds , ôc  les  feüilles  font  aftez  connues  dans  les  Cuifines.  Il 
fe  multiplie  de  graines  qui  font  noires , ôc  de  Marcotes. 

Avant  que  de  femer  la  graine,  il  la  faut  faire  tremper  pendant  quelques 
jours  dans  l’eau  5 linon  elle  feroit  trop  long  temps  à lever.  On  la  feme  en 
bonne  terre  bien  préparée  ôc  paflee  au  crible  : on  en  remplit  des  Cailles  ; on 
y plante  la  graine  une  à une,  un  doigt  avant  en  terre,  ôc  éloignées  l’une 
de  l’autre  de  quatre  doigts  ; on  répand  du  terreau  par-delfus,  l’épaifleur  d’un 
doigt;  enfuite  on  l’arrofe,  puis  on  l’expofe  au  grand  chaud  : il  y en  a qui 
dès  la  première  année  tranfplantent  les  jeunes  Lauriers  ; mais  il  vaut  mieux 
ne  le  faire  que  lorfqu’ils  ont  deux  ans  : on  les  plante  contre  un  mur , ou  en 
CailTe  ; il  veut  être  arrofé  fouvent. 

Pour  multiplier  le  Laurier  franc  par  Marcotes , on  prend  une  belle  bran- 
che qu’on  couche  en  terre  dans  un  petit  rayon,  après  lui  avoir  ôté  les  pe- 
tites branches  ôc  les  feüilles  d’en- bas  ; on  l’arrête  avec  un  petit  crochet  de 
bois  qu’on  fiche  en  terre  : on  la  couvre  de  terre  ôc  on  l’arrofe  de  temps  en 
temps:  au  bout  de  lix  mois  elle  a pris  racine.  Si  on  ne  peut  pas  coucher  la 
branche  en  terre,  on  l’émonde  comme  on  l’a  dit,  on  la  fait  entrer  dans  un 
pot , ôc  on  l’emplit  de  bonne  terre , puis  on  attache  le  pot  à quelque  chofe 
qui  le  foutienne  ; on  l’arrofe  de  temps  en  temps  : la  marcote  fe  fait  dans  le 
mois  d’Avril,  ôc  en  Septembre  elle  a pris  racine  ; pour  lors  on  la  leve  ôc 
on  la  plante  ailleurs. 

Mâche,  petite  Herbe  de  Salade,  qu’on  peut  dire  fauvage  ôc  ruftique  , 
puifqu’il  en  vient  quantité  dans  les  terres  à Bled.  On  la  cultive  dans  les 
Jardins  , parce  qu’elle  eft  de  fecours  durant  l’Hyver,  auquel  elle  réfifte: 
elle  fe  multiplie  de  graine  ; on  la  feme  fur]  la  fin  du  mois  d’Aout,  à plein 
champ  fur  Planche  bien  labourée.  Elle  n’a  befoin  que  d’être  fardée  & ar- 
rofée  durant  les  chaleurs:  elle  fe  plaît  en  terre  humide  & à l’ombre; on  en. 
recueille  la  graine  au  mois  de  Juillet  fuivant  : elle  eft  fort  mince,  orangée,, 
ôc  tombe  aifément. 
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Marjolaine,  Plante  odoriférante  ôc  Céphalique  : on  en  fait  dans  les  Po- 
tagers , des  Bordures  fort  agréables.  Elle  fe  plaît  en  terroir  fec  ôc  bien  ex- 
pofé  : on  la  multiplie  de  femence , de  Plant  enraciné  ôc  de  Boutures  , en  Avril  j, 
elle  eft  fort  tendre  à la  gelée  ; c’eft  pourquoi  il  en  faudra  lever  plufieurs 
Plantes  en  motte, pour  les  conferver THy  ver  dans  la  Serre,  afin  qu’étant  mifes  en 
place  au  Printemps  , elle  produife  fa  graine  de  meilleure  heure  : on  peut 
aufiï  en  femer  tous  les  ans  en  Avril,  Ôc  la  replanter  en  Juin.  La  graine, 
eft  d’un  minime  obfcur , fort  petite  , pointue  5c  rayée  de  blanc. 

Melisse.  Autre  Plante  Aromatique,,  qu’on  met  aufiï  en  Bordures  : elle  fert. 
en  fournitures  de  Salades  quand  elle  eft  tendre  on  en  fait  une  eau  que. 
tout  le  monde  connoît.  On  la  féme  en  terre  grade.  & bien  amandée , dans, 
des  endroits  où  le  Soleil  domine  peu.  On  la  multiplie  auiîi  de  Plants  en- 
racinez ; mais  elle  dégénéré  plûtôt  dans  les  Jardins  que  dans  les  Bois. 

Melon  , eft  un  Fruit  de  terre  cultivé,  fort  agréable  au  goût  & à l’odo- 
rat. i°.  U fe  féme  en  Janvier  fur  Couche  bien  expofée,  toute  neuve,  ôc  qui  a 
le  degré  de  chaleur  a y pouvoir  fouffrir  le  doigt  : le  Marc  de  Raifin  mêlé 
parmi  le  terreau  de  la  Couche,  y fait  du  bien.  Avant  que  d’y  femer  les. 
Melons , il  faut  avoir  choifi  la  graine  La  mieux  conditionée  6c  qui  vienne, 
de  bonne  efpece , ôc  l’avoir  fait  tremper  dans  l’eau  pendant  douze  heures  ; 
ou  félon  quelques-uns  pendant  vingt-quatre  heures,  dans  du  vin  adouci  par 
un  peu  de  fucre  ; fi  ce  bain  ne  rend  pas  les.  Melons  plus  fierez  ôc  vineux,, 
il  en  hâte  du  moins  la  germination- 

z°.  Pour  les  femer , on  fait  dans  la  Couche,  des  petits  trous  avec  le  Plan~ 
toir , à deux  doigts  de  diftance  les  uns  des  autres  ; on  met  trois  graines  dans, 
chaque  trou  on  le  recouvre  auffi-tôt  de  terreau,  Ôc  on  met  une  Cloche 
par-deilus , afin  que  ce  qui  refte  de.  chaleur  dans  le  fumier  ne  s’exhale,  pas  trop 
vîte,  ce  qui  les  feroit  périr  : il  faut  de  plus  couvrir  les  Couches  de  Pail- 
laffons  le  jour  Ôc  la  nuit  , car  les. moindres  frimats  les  fvroient  languir:  fi  la 
graine  ne  lève  pas  au  bout  de  huit,  jours.,  c’eft  une  marque  qu’elle  à man- 
qué, pour  avoir  été  brûlée,  gelée  ou  autrement  : ainfi  fans  retarder,  il  faut 
y en  femer  une  (econde  fois  ; puis  réchauffer  les  Couches  , remuer  & re- 
nouveler les  réchauffemens , pourv  entretenir  le  degré  de  chaleur  & faire 
profiter  le  Plant. 

3°.  Quand  les  graines  font  levées,  des  trois  qulbn  a mis  dans  chaque  trou,, 
on  arrache  les  deux  moindres  plantes , poux  que  la  plus  forte  vive  plus  grade* 
ment. 

Quand  les  Melons  ont  quelques  feüilles.,  on  en  rompt  tout  doucement  les. 
deux  oreilles,  qui  ne  font  autre  chofe  que  les  deux  lobes  de  la  graine,,  qui 
font.. fqrties  de  terre,.  & qui  ne  font  pas  des  feüilles  : on,  les  retranche  , afin 
que  la  fève  qu’elles  tiroient  paffe  à la  tige  qui  n’en  peut  pas  avoir  trop. 

Au  bout  de  quelque  temps,  quand  les  Melons  ont  quatre  ou.fix.  feuilles  , 
il  faut  les  replanter  fur  une  autre  Couche  bien  préparée,  ôc  en  mettre  cinq 
ou  fix  pieds  fous  chaque  Cloche,  afin  qu’ils  s’y  fortifient. 

Quand  la  tige  fe  fait  un.  peu  longue,  on  arrête  le  montant  en  pinçant  ôc 
retranchant  l’extremité.  On  romp  aufïï  quelques  jours  après  les  quatre  pre- 
mières feuilles , pour  forcer  la  jeune  Plante  à.  pouffer  deux  bras  qu’il  faut  aufll 
arrêter  dans  la  fuite.. 

4®.  Quand, 
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4.0.  Quand  ies  pieds  des  Melons  font  allez  forts  & qu’ils  remplirent  tou- 
te la  Cloche,  pour  lors  on  les  lève,  en  motte  avec  un  déplantoir,  par  un 
beau  temps  , dès  le.grand  matin  j & les  replanter  fur  une  troifiéme  Couche, 
à la  diftance  de  deux  pieds  l’un  de  l’autre.  Il  faut  les  arrofer  auflî-tôt,  & 
y remettre  les  Cloches  jufqu’à  ce  qu’ils  ayent  bien  repris  ; après  cela,  quand 
il  fait  beau,  on  leve  de  jour  feulement,  les  Cloches  par  un  côté,  en  les  fou- 
tenant  d’une  fourchette  de  bois , afin  de  donner  de  l’air  au  Plant.  On  laiffe. 
les  Cloches  jufqu’à  ce  que  le  Plant  n’en  aye  plus  befoin  : autour  de  Paris , 
ils  ne  les  ôtent  que  quand  le  Fruit  eft  beaucoup  plus  gros  qu’un  œuf  de 
Poule. 

5°-  Quand  les  pieds  des  Melons  font  hors  de  deflbus  les  Cloches,  8c  qu’il 
n’y  a plus  rien  à craindre  du  côté  des  froidures,  on  les  arrofe  de  temps  en 
temps,  & jufqu’à  ce  qu’ils  foient  en  fleurs.  Il  faut  les  arrofer  jufqu’à  ce 
temps  tous  les  trois  jours , quand  il  fait  fec  8c  chaud  ; n’y  employer  que  die 
l’eau  un  peu  échauffée  au  Soleil,  & arrofer  fur  les  fept  à huit  heures  du 
matin. 

Il  ne  faut  pas  manquer  à pincer  les  Melons  quand  ils  ont  bien  repris  8c 
qu’ils  ont  pouffé  plufieurs  feüilleston  coupe  le  montant,  afin  que  la  fève 
pouffe  des  bras. 

On  arrête  aufïï  ces  bras  à leur  tour,  dès  qu’ils  ont  chacun  cinq  ou  fïx 
feuilles.  Il  faut  tailler  à deux  yeux  les  deux  maîtres  brins  du  Plant  : on  con- 
tinué de  les  tailler  au  mois  d’ Avril. 

6°.  Quand  les  Melons  font  en  fleurs , il  faut  ménager  les  Arrofemens  s 
& réchauffer  la  Couche  pour  empêcher  les  fleurs  de  couler  & les  difpofer 
à nouer.  On  connoît  que  le  Fruit  eft  noué , à le  voir  d’un  beau  vert  & 
grofliffant  à vue  d’œil , tandis  que  la  fleur  fe  fanne  8c  dépérit. 

7°.  Quand  le  Fruit  eft  noué,  on  retaille  encore  au-defîus  de  l’oeil , c’eft- 
à-dire  qu’il  faut  arrêter  la  traînaffe  ; car  autrement  elle  attireroit  toute  la 
fève , & le  Fruit  ne  profiteroit  point.  Pour  arrêter  les  traînaiïes , on  les* 
coupe  un  demi-pouce  au-defîus  du  Fruit;  ou  pour  le  plus  fur,  au  nœud  qui 
eft  le  plus  proche  de  celui  où  eft  le  Fruit.  En  même- temps  on  fait  main, 
baffe  fur  les  faulfes- fleurs,  fur  les  feüilles  trop  nourries  & gourmandes,  futr 
les  Jets  nouveaux  , fur  les  bras  où  il  n’y  a point  de  Fruit,  8c  fur  tout  ce 
qui  peut  fevrer  la  fubftance  dont  les  Melons  ont  befoin  : il  n’y  a prefque 
pas  de  femaine  qu’il  n’y  ait  à couper. 

8°.  On  arrofe  les  Melons  pendant  les  grandes  chaleurs  , jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  parvenus  à la  groffeur  du  poing  ; on  commence  alors  à diminuer  les 
arrofemens , de  crainte  qu’il  ne  devienne  aqueux.  Si  le  chaud  eft  exceflîf , 
il  faut  leur  donner  une  petite  moüillure  au  pied  fans  en  mouiller  le  Fruit ,, 
& foigner  d’aérer  les  Melons  , afin  qu’ils  acquièrent  une  maturité  parfaite» 
D’autres  ôtent  tout-à-fait  les  Cloches,  dès  que  les  Melons  deviennent  gros, 
& que  les  nuits  commencent  à être  chaudes  ; 8c  alors  ils  les  arrofenc  tous 
les  trois  jours  fur  les  cinq  heures  du  foir,  jufqu’à  ce  qu’ils  ayent  prefque 
atteint  leur  groffeur  parfaite  j après  quoi  ils  ne  leur  donnent  plus  du  tous 
à boire  , quelque  foif  qu’ils  paroiflenc  avoir  : des  Curieux  prétendent  qu’il, 
faut  bien  prendre  garde  de  ne  pas  trop  mouiller  le  pied  de  la.  Plante  , de  peur 
qu’il  ne  s’y  engendre  quelque  pourriture» 
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Au  Potager  du  Roy  , on  ne  laide  jamais  plus  de  trois  Melons  fur  chaque 
Plante:  ce  feroit  même  affez  d’y  en  avoir  deux  bons,  quoiqu’autour  de  Pa- 
ris on  y en  laide  Touvent  jufqu’à  quatre.  if 

Quand  le  Melon  commence  à mûrir , il  faut  ôter  les  feuilles  qui  font 
dedus , afin  qu’il  profite  du  Soleil  ; il  ne  faut  cependant  pas  le  hâter  trop  de 
mûrir:  mais  pour  achever  fa  maturité,  il  eft  bon  de  le  tourner  de  côté  6c 
d’autre,  trois  ou  quatre  jours  avant  que  de  le  cueillir. 

Il  y en  a qui  mettent  leurs  Melons  (ur  des  Tuileaux  ou  fur  des  Ardoifes, 
de  peur  qu’ils  ne  contra&ent  l’odeur  du  fumier  ou  du  terreau  à mefure  qu’ils 
mûrident,  ou  que  l’humidité  de  la  terre  ne  les  gâte -.-cependant  on  en  voit 
tous  les  jours  aux  environs  de  Paris  qui  mûrident  fur  la  Couche  même  , 6c 
qui  font  excellens. 

9°.  On  connoît  la  maturité  d’un  Melon  , par  la  queue  , quand  elle  fem- 
bl’e  vouloir  fe  détacher  du  Fruit  ; par  la  couleur , quand  il  commence  à jau- 
nir par-dedous  , ou  quand  le  petit  Jet  qui  eft  au  même  nœud  fe  dedeche  ; 
par  fa  pefanteur , dont  on  juge  à proportion  de  fa  grodeur  ; 6c  enfin  par 
fon  odeur  , quand  en  le  fleurant  on  lui  fent  comme  un  goût  de  Gaudron  : 
ainfi  à mefure  que  les  Melons  mûriront,  il  faudra  les  cueillir,  crainte  qu’ils 
ne  fe  paffent. 

En  general,  un  bon  Melon  doit  être  pefant,  ferme  à la  main  & bien  bor- 
dé • on  ne  peut  cependant  s’adurer  de  fa  bonté  qu’à  la  fonde,  ou  à la  cou- 
pe ; & il  eft  bon  quand  il  a l’écorce  mince,  qu’il  fent  un  peu  le  Gaudron, 
qu’il  eft  fec  6c  vermeil,  6c  qu’il  eft  bien  mûr  & bien  fucrin.  On  rafraîchit 
les  Melons  comme  le  Vin,  dans  de  l’eau  fraîche  ; & on  croit  qu’ils  font 
bons  quand  ils  ne  nagent  point. 

On  prétend  que  la  graine  du  milieu  du  Melon  , fait  des  Melons  gros  6c 
ronds  ; que  celle  qui  eft  prife  dans  le  côté  du  Fruit  qui  a touché  le  plus 
long-  temps  à terre  , les  produit  doux  & plus  vineux  : que  la  graine  du  côté 
de  la  queue , en  donne  de  longs  & mal-  faits  ; 6c  que  la  graine  prife  au  bout 
où  étoit  la  deur,  forme  des  Melons  bien  conditionnez,  d’une  agréable  fi- 
gure & d’une  belle  broderie.  Quelques  Curieux  affûtent  encore  qu’on  a des 
Melons  d’un  goût  admirable  6c  bien  plus  gros  qu’à  l’ordinaire.,  quand  on 
prend  la  peine  d’ouvrir  adroitement  un  certain  nombre  de  graines  par  le  pe- 
tit bout  d’où  le  germe  doit  fortir  * 6c  qu’on  fait  macérer  les  graines  en  cet 
état  pendant  vingt- quatre  heures,  dans  de  bon  Vin  mufcat  ou  autre,  fucre 
6c  ambre  ; après  quoi  il  n’y  a plus  qu’à  les  faire  fé-eher  un  peu  au  Soleil , 
6c  les  femer  en  terre  bien  amandée  avec  du  fumier  de  Chèvre. 

La  Melonniere  veut  être  vifitée  fouvent,  lorfque  les  Melons  commencent 
à mûrir  j & quelques-uns  prétendent  que  l’entrée  en  doit  être  alors  inter- 
dite au  fexe  , de  peur  que  leurs  approches  ne  gâtent  le  Fruit. 

Une  Melonniere  doit  être  placée  à l’expofition  du  Midi  , à l’abri  des  vents 
froids  6c  environnée  de  brife  vents  faits  de  paille,  6c  •foûtenuë  avec  des  per- 
ches le  tout  accommodé  comme  il  faut,  de  peur  que  les  Chats  n’y  entrent, 
car  ils  en  font  très- friands. 

Les  Concombres  fe  fement  fur  Couche  de  la  même  maniéré  & avec  les 
mêmes  précautions  que  les  Melons. 

Ce  dernier  Fruit  venu  fur  Couche , eft  fouvenp  bon  à replanter  au  bouç 
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de  fept  à huit  jours  : mais  les  Concombres  né  font  àffez  forts  pour  cela  qu’au 
bout  de  quinze  jours  : alors  il  faut  labourer  une  Planche  de  quatre  pieds  de 
large  , y faire  des  trous  de  deux  pieds  en  deüx  pieds  , d’un  pied  en  quarré, 
tant  en  largeur  qu’en  profondeur  ; mettre  du  terreau  au  fond  de  ces  trous, 
puis  lever  en  mottes  les  Concombres  de  deflus^  la  Couche,  les  pl inter  dans 
chaque  trou,  les  arrofer  aufli-tck,  mettre  fur  chaque  pied  quelque  feuillage 
pour  les  garantir  de  l’ardeur  du  Soleil,  jufqu’à  ce  que  les  Concombres  âyènt 
bien  pris  racines';  car  ils  font  alors  très- délicats  : ils  craignent  fur- tout  la 
grande  chaleur  des  Couches,  & veulent  être  toujours  un  peu  humides.  Il 
faut  encore  avoir  foin  de  les  fatcler  , tailler  les  deux  maîtres  brins  des  Con- 
combres à deux  yeux  ; & quand  le  Fruit  eft  noué  , les  retailler  au-deflus 
de  l’œil  pour  arrêter  les  traînalfes  qui  attireroient  foute  la  fève  & ëmpê- 
cheroient  le  Fruit  de  profiter.  Les  Concombres  veulent  être  arrofêz'  plus 
fouvent  que  les  Melons , pour  que  le  Fiuit  profite  & gfcffifîe. 

Ce  qu’on  appelle  Cornichons,  ne  font  que  dés  petits  Concombres  qu’on 
fait  confire  dans  le  vinaigre,  pour  manger  en  Salade  i’Hyver. 

Navet.  Racine  Potagère  qu’on  cultive  dans  les  grands  Jardins  & dans 
les  Champs  telle  vient  de  femence,  8c  veut  une  terre  légère  & fablonneufi; 
elle  vient  pourtant  bien  dans  les  terres  fortes,  quand  elles  font  bien  labourées. 
Le  Navet  fe  multiplie  de  graines  ; elle  reftemble  aftez  à celle  de  Choux.  On 
la  feme  en  deux  differentes  faifons  ; au  Printemps,  pour  en  avoir  dans  la 
primeur  ; 8c  au  mois  de  Juillet,  ou  même  au  commencement  d’Août  , pour 
en  avoir  l’Automne,  l’Hyver  8c  en  Carême.  Pour  cela  il  faut  bien  labourer 
la  terre,  choifir  un  beau  jour  , qui  ne  foit  ni  trop  fec  , ni  trop  pluvieux , 8c 
femer  fur  Planche  la  graine  un  peu  claire , afin  que  les  Navets  devien- 
nent plus  gros. 

Si  la  femaille  manque  par  trop  de  féchereffe  ou  par  trop  d’humidité  -,  ou 
encore  par  l’abondance  des  Pucerons,  il  faudra  femer  une  fécondé  fois  après 
avoir  fait  un  nouveau  labour. 

Deux  mois  après  que  la  graine  a été  femée , les  Navets  font  en  état  d’être 
cueillis , 8e  il  ne  faut  point  les  laifîer  en  terre  plus  long-temps,  car  ils  coure- 
roient  rifque  de  devenir  verreux. 

Il  faut  les  mettre  en  terre  dans  la  cave,  par  bottes  ou  en  un  tas '‘polir  les 
conferver  l’Hyver. 

Pour  en  avoir  de  la  graine,  il  faut  choifir  les  pieds  les  plus  beaux  8c  les 
plus  clairs , 8c  les  remettre  en  terre  au  renouveau  : elle  eft  bonne  à cueillir 
en  Juillet  8c  Août , quand  les  premières  goufles  s’ouvrent. 

Il  y a plusieurs  fortes  de  Navets  : les  petits  font  les  meilleurs  8c  les  plus 
agréables  ; on  fait  cas  à Paris  de  ceux  de  Freneufe  près  de  Poifïï  : il  y"  en 
a beaucoup  qui  font  tout-à-fait  i-nfipidës,  8c  on  ne  les  eftime  nullement. 

Oignon  , Plante  bulbeufe,  forte  d’odeur,  8c  très-connue  dans  les  Jardins: 
il  y en  a de  trois  couleurs  ; le  blanc,  lé  pâle  8c  le  poürpié-rouge ; ce  n’eft 
pourtant  qu’une  même  efpece.  Ils  ne  fe  multiplient  que  de  graine  qui  ref- 
femble  fi  fort  à celle  de  la  Ciboule  , qu’on  ne  la  fçauroit  diftinguer.  Elle 
veut  une  terre  bien  amandée  8c  fort  ameublie  : on  la  feme  à la  fin  de  Fé- 
vrier , en  Mars , ou  au  plus  tard  en  Avril  , à plain-champ  , un  peu  clair , 
& on  la  recouvre  dé  terre  avec  le  rateau.  Si  les  Oignons  lèvent : trop  dru  , il 
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faudra  les  éclaircir  vers  le  mois  de  May  dès  qu’on  en  peut  arracher,  afin  que 
ceux  qui  relient  viennent  plus  beaux.  On  replante  les  autres  pour  s’en  fer- 
vir  comme  de  Ciboules.  Si  vous  voulez  avoir  vos  Oignons  bien  gros  , il 
faut  les  arracher  quand  ils  font  gros  comme  le  tuyau  d’une  plume  de  Poule, 
& les  replanter  en  rayons  au  Plantoir  ; car  fi  vous  les  laiflez  fur  la  Planche 
où  vous  les  aurez  femé,  ils  feront  plus  petits  & fe  montreront  plutôt  hors 
de  terre  en  la  faifon  de  leur  maturité. 

On  peut  encore  en  femer  en  Septembre  pour  les  replanter  l’année  d’après 
au  mois  de  Mars  : par- là  on  en  a de  tout  formez  dés  le  mois  de  Juillet, 
&r  on  peut  les  cueillir  dès- lors. 

Tous  les  Oignons  veulent  être  bien  fardez  : & au  mois  d’Août , quand  ils 
approchent  de  leur  maturité  & qu’on  voit  qu’sis  ne  profitent  plus  en  terre, 
il  faut  les  fouler,  c’eft- à- dire  en  rompre  les  montans  avec  le  pied  ou  avec 
une  planche  qu’on  appuyé  deflus  un  peu  ferme  , ou  bien  en  roulant  un  ton- 
neau vuide  defius,  afin  que  la  nourriture  du  pied  ne  pouvant  plus  monter, 
fafie  grofiir  la  tête. 

Au  mois  de  Septembre  on  ôte  de  terre  les  Oignons  pour  les  faire  fécher; 
on  peut  les  laifter  quelques  jours  en  monceaux  fur  la  planche  : quand  ils 
font  fecs,  on  les  ferre  en  un  endroit  où  il  n’y  ait  ni  humidité,  ni  gelée. 

Comme  on  eft  fouvent  trompé  à la  graine  d’Oignon,  il  faut  en  élever 
foi-même.  Pour  cela  vous  choifirez  des  plus  gros  que  vous  aurez  refervez; 
& les  gelées  étant  paflées,  vous  les  replanterez  en  bonne  terre  bien  fumée 
8c  bien  ameublie  , en  rayons  allez  profonds  faits  en  travers  de  la  planche  ; 
vous  poferez  vos  Oignons  au  fond  du  premier  rayon,  à un  bon  demi-pied 
l’un  de  l’autre , & les  recouvrirez  en  faifant  un  fécond  rayon  ; & ainfi  un 
troifiéme  & quatrième  continuant  de  même  jufqu’au  bout  de  vôtre  Planche, 
c’eft  le  véritable  moyen  d’avoir  quantité  de  bonne  graine  ; fi  vous  n’en  avez 
befoin  que  pour  la  fourniture  de  la  maifon , fix  bons  Oignons  fuffiront  : on 
les  met  à un  pied  & demi  l’un  de  l’autre.  Quand  ils  montent  en  graine , 
il  les  faut  foûtenir  avec  des  échalas  debout  & des  traverfes  de  perches , pour 
empêcher  que  les  vents  n’en  brifent  les  montans  avant  que  la  graine  foie 
mûre. 

La  tige  étant  féche  & la  tête  faifant  paroître  la  graine  à découvert , fait 
connoître  fa  maturité  ; c’eft  pourquoi  on  coupe  les  montans  & on  les  met 
fécher  fur  quelque  linge,  puis  on  les  broyé  dans  les  mains  8c  on  les  vanne 
pour  en  nettoyer  l’ordure  ; enfuite  on  la  ferre  dans  un  fac  en  lieu  fec.  Il  ne 
faut  pas  attendre  que  la  graine  féche  fur  pied  : c’eft  alfez  qu’elle  y meurilfe. 

Les  Oignons  blancs  font  plus  eftimez  que  les  rouges  ; il  y en  a qui  pour 
en  avoir  l’année  fuivante  au  mois  de  May , en  fement  au  commencement 
de  Septembre  ; mais  ils  en  fement  peu,  de  crainte  qu’ils  ne  montent  en 
graine. 

On  ne  doit  rien  mettre  dans  la  terre  où  il  y a eu  des  Oignons,  qu’après 
qu’on  l’aura  bien  amandée  avec  des  fumiers  gras , parce  que  l’Oignon  effrite 
beaucoup  la  terre  Sc  y laifle  une  odeur  dangereufe  pour  les  autres  Plantes. 

Ozeille  : il  y en  a de  deux  fortes  ; l’Ozeille  ordinaire  qui  a la  feuille 
pointue  ; & l’Ozeille  ronde  qui  l’a  ronde. 

La  première  fe  feme  un  peu  drue  àplain-champ  ou  en  rayons  fur  Planche 
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ou  en  Bordure.  Hile  veut  une  terre  bien  labourée  & bien  amandée  : on  en 
peut  femer  pendant  les  mois  de  Mars,  Avril,  May,  Juin,  Juillet,  Aour , 
même  au  commencement  de  Septembre,  pourvu  que  le  froid  ne  furvienne 
pas  avant  qu’elle  foit  aftez  forte. 

L’Ozeille  fe  multiplie  encore  de  touffes  éclatées  : elle  croît  plus  vite  de 
cette  maniéré  que  par  graine.  On  plante  ces  petites  touffes  au  Plantoir  , fur 
une  Planche  bien  labourée  8c  bien  fumée , dans  des  alignemens  tirez  au 
cordeau  & efpacez  d’un  pied. 

Toute  la  culture  de  l’Ozeille  confifte  à la  bien  farder  8c  à l’arrofer  beau- 
coup en  Eté  ; après  qu’on  l’aura  coupé  bien  ras-de-terre , il  faudra  lui  don- 
ner un  leger  labour  & la  couvrir  d’un  peu  de  terreau  une  ou  deux  fois  Pan  j 
cela  lui  fait  reprendre  vigueur  : mais  il  ne  faut  pas  mettre  plus  d’un  poûce 
de  terreau , de  peur  qu’elle  ne  pourrifTe.  On  la  couvre  aufli  pendant  les 
mois  de  chaleur , afin  que  le  terreau  l’en  garantifle.  Pour  la  conferver  pen- 
dant les  gelées , on  la  couvre  de  grand  fumier  fec  ou  de  grande  paille.  Une 
Planche  d’Ozeille  peut  durer  cinq  ou  fix  ans  en  place,  après  lequel  temps 
il  eft  bon  de  la  renouveiler.  On  replante  quelquefois  de  l’Ozeille , & elle 
fert  fort  bien. 

A l’égard  de  la  Ronde , foit  grande  ou  petite,  elle  fe  multiplie  par  des 
Traînafles  8c  par  des  Rejettons  enracinez  qui  naiffent  tout  autour  du  pied. 
On  divife  ces  bras } & les  ayant  replanté , ils  font  à leur  tour  de  groffes 
touffes  qu’on  peut  partager  de  nouveau.  Au  refte  on  plante  8c  on  cultive 
l’Ozeille  Ronde  comme  l’Ordinaire. 

La  graine  d’Ozeille  eft  fort  menue,  liftée,  triangulaire,  ovale,  ayant  les 
extrêmitez  pointues  & d’une  couleur  de  Minime  fort  obfcur.  On  la  reçueille 
dans  les  mois  de  Juillet  & d’Août. 

Panais,  Racine  Potagère  fort  connue,  qui  vient  de  graine  qu’on  feme 
au  mois  de  Mars , en  Rayons  fur  Planche  ou  en  Bordures. 

La  Graine  de  Panais  eft  platte , d'un  rond  un  peu  ovale  8c  comme  bor- 
dée, canelée  tout  du  long  8c  de  couleur  de  paille,  un  peu  brune.  Il  faut 
femer  les  Panais  à claire- voye  8c  toujours  en  bonne  terre  bien  ameublie. 
Si  cette  Plante  leve  trop  dru,  on  l’éclaircit  dès  le  mois  de  May,  afin  que 
ce  qui  refte  fur  la  Planche  devienne  mieux  nourri  8c  plus  beau.  Il  faut 
faire  la  même  chofe  qu’aux  Carottes  pour  les  faire  groflïr,  8c  les  mettre 
de  même  dans  une  ferre  pour  les  conferver  l’Hyver. 

Patience  eft  proprement  encore  une  efpece  d’Ozeille  fort  grande  8c  fort 
aigre  : on  fe  contente  d’en  avoir  quelques  Bordures , ou  tout  au  plus  une 
Planche,  pour  en  mêler  de  fois  à autre  quelques  feüilles  avec  celles  d’Ozeille. 
On  la  cultive  de  même. 

Passe-Pierre,  ou  Perce-Pierre , Plante  fort  délicate  qui  fert  en  fourniture 
de  Salade  ; le  plein  air  & le  grand  froid  lui  font  très- contraires  : on  la  feme 
fur  Couche  ou  dans  un  pot  ou  baquet  plein  de  terreau , au  mois  de  Mars 
ou  d’Avril.  Elle  eft  ordinairement  deux  mois  à lever;  & quand  elle  eft  aftèz 
forte,  on  la  replante  au  pied  des  murs  expofez  au  Midi  ou  au  Levant,  ou 
en  bonne  terre  : on  ne  la  replante  ordinairement  qu’au  mois  de  May,  8c 
quelquefois  même  on  attend  la  fécondé  année  : plus  on  la  coupe,  plus  elle 
repoufle  j on  la  multiplie  aulïï  de  Plant  enraciné.  La  graine  eft  plus  longue 
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que  ronde  , aflez  grofle , grife,  verdâtre , rayée  fur  le  dos  & furie  ventre. 

Persil  , il  y en  a de  deux  fortes  -,  fçavoir  le  Perfil  ordinaire-,  Sc  le  Perfil 
frifé:ils  fe  multiplient  de  graine  qu’on  féme  aflez  dru  au  mois  de  Mars  ou 
d’Avril , & même  plus  tard  ; c’eft  ordinairement  fur  Planche  & en  Rayons 
tirez  au  cordeau , éloignez  l’un  de  l’autre  de  quatre  doigts  : on  en  ferpe  aufli 
en  Bordure.  On  coupe  les  feüilies  ras-de- terre  quand  on  en  a befoin,  fans 
que  la  Plante  en  foit  endommagée , parce  quelle  en  repouife  de  nouvelles. 
Il  eft  bon  cependant  de  ne  pas  toucher  à celles  que  l’on  veut  conferver 
pour  avoir  des  grofles  racines,  car  elles  pourroient  avorter  ; mais  il  faut 
prendre  foin  de  l’éclaircir.  Elle  vent  être  fouvent  arrofée  pendant  les  gran- 
des chaleurs  ; on  doit  le  farder  quand  il  en  eft  befoin  , & quelquefois  le 
biner.  Pour  le  conferver  pendant  le  grand  froid , on  a foin  de  le  couvrir  de 
grand  fumier  fec. 

On  ne  doit  point  manquer  d’en  femer  tous  les  ans.  La  graine  en  eft  pe- 
tite, fort  menue,  d’un  gris  verdâtre,  longuette,  un  peu  courbe  d’un  côté, 
& toute  marquée  de  petites  rayes  éminentes  d’un  bout  à l’autre.  Elle  fe 
recueille  au  mois  d’Août  & Septembre  ; pour  cela  on  Iaifl'e  monter  en  grai- 
ne quelque  bout  de  Planche  : il  ne  faut  point  arracher  les  pieds  qu’elle  ne 
foit  mûre,  & la  laifter  bien  fécher  avant  que  de  la  ferrer. 

Le  Perfil  eft  d’un  grand  ufage,  non  feulement  par  fes  feiiilles , mais  aufli 
par  fes  racines  qu’on  mange  en  Salade  : elles  groffiflènt  toûjours  en  terre  , 
même  durant  l’Hyver  ; c’eft  pourquoi  il  ne  faut  ni  replanter,  ni  porter  à la 
Serre  les  pieds  de  Perfil  qu’on  veut  faire  fervir  en  racines,  ni  les  couper. 

Per  fl  de  Macedoine , fe  feme  fur  Planche  au  Printemps  à claire-voye,  par- 
ce que  c’eft  une  Plante  aflez  ruftique  qui  fait  beaucoup  de  feüillages.  Toute 
fa  culture  eft  de  le  tenir  net  de  méchantes  herbes  j il  croît  aifément  pour 
peu  que  la  terre  foit  bonne  & meuble.  Il  demande  peu  d’arrofement , par- 
ce qu’il  réfifte  très- bien  à la  fechereflê  : on  en  recueille  à la  fin  de  l’Eté  la 
graine  qui  eft  aflez  grofle  en  ovale,  un  peu  plus  enflée  d’un  côté  que  de 
l’autre,  & un  peu  plus  rayée  dans  fa  longueur. 

Le  Perfil  de  Macedoine  eft  une  fourniture  de  Salades  d’Hyver  : on  le  fait 
blanchir  tout  de  même  que  la  Chicorée  fauvage  $ c’eft-à-dire  qu’à  la  fin  de 
l’Automne  on  en  coupe  toutes  les  feiiilles  & enfuite  on  couvre  la  Planche 
où  il  eft  de  grand  fumier  fec  ou  de  paillaflons , de  maniéré  que  la  gelée 
n’y  puifle  point  pénétrer  ; & par  ce  moyen,  ce  qu’il  repoufle  de  nouveau 
eft  d’un  blanc  jaunâtre  & tendre. 

Pimfrenelle,  autre  fourniture  de  Salades,  qui  fe  feme  au  Printemps  à 
plein-champ,  fort  drue,  foit  en  Planche,  foit  en  Bordure.  Elle  repoufle 
fouvent  après  être  coupée.  La  pointe  de  la  pouflè  eft  ce  qu’il  y a de  meilleur , 
les  autres  feiiilles  étant  trop  dures.  Elle  veut  être  arrofée  dans  les  chaleurs; 
fa  graine  fe  recueille  comme  les  autres  à la  fin  de  l’Eté  : elle  eft  aflez  grofle, 
un  peu  ovale , a quatre  cotez  , &c  toute  gravée  dans  l’entre-  deux  de  fes 
quatre  faces.  La  Pimprenelle  donne  un  goût  aflez  agréable  au  vin , quand 
on  en  met  dans  fon  verre  en  le  buvant. 

Poireaux,  fe  fement  à claire-voye  au  commencement  de  Mars , s’il 
n’y  a plus  de  gelée  à craindre,  en  terre  bien  préparée  & à plein-champ. 
Quand  ils  font  aflez  forts,  ce  qui  arrive  à la  fin  de  May  ou  dans  le  mais 
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de  Juin,  on  les  arrache  proprement,  & on  les  replante  en  Planche  bien  la- 
bourée , fur  des  alignemens  tirez  au  cordeau  ôc  efpacez  de  quatre  à cinq 
pouces  ; on  y fait  des  trous  d’environ  iix  poûces  de  profondeur,  à propor- 
tion de  la  tige  en  diftances  de  quatre  à cinq  poûces  ; on  y met  les  Poireaux 
un  à un  après  qu’on  leur  a rogné  l’extrémité  des  racines  Ôc  des  feüilles  : on 
les  arrofe  aulîi-tôt  qu’ils  font  plantez,  ôc  il  n’y  a plus  qu’à  les  cerfoüir  de 
temps  en  temps , ôc  les  arrofer  un  peu  pendant  la  fécherefle  , afin  que  leur 
tige  grollille  & blanchiflè. 

Quand  les  gelées  commencent,  il  faut  les  couvrir  de  grand  fumier  fec, 
ou  bien  les  replanter  en  terre  dans  la  Serre  près  à près  ; fi  l’on  ne  veut  point 
les  mettre  dans  la  Serre,  il  eft  toujours  bon  de  les  tirer  de  l’endroit  où  ils 
font  plantez  un  peu  au  large,  pour  les  remettre  plus  près  à près  dans  une 
autre  Planche , les  couvrir  de  grand  fumier  fec  , ôc  n’en  tirer  qu’à  mefure 
que  l’on  en  a befoin. 

Pour  en  avoir  de  la  graine,  il  faut  en  conferver  quelques  pieds  qu’on 
aura  laifle  en  place  ou  qu’on  replantera  à l’écart.  La  graine  eft  mûr  au 
mois  d’Août  ; elle  reflemble  à celle  des  Ciboules  Sc  fe  forme  de  même  dans 
une  maniéré  de  grofle  bourfe  blanche  ôc  ronde  qui  vient  au  haut  d’une  tige 
aflez  longue. 

Poire’e,  autrement  appeîîée  Bette  blonde  ou  blanche,  Herbe  Potagère 
dont  on  met  les  feüilles  au  pot  ôc  les  Cardes  en  ragoût.  On  la  féme  à 
plein- champ  au  mois  de  Mars,  ou  fur  Couche  pour  en  avoir  de  bonne 
heure  à replanter,  op  fur  Planche  pour  en  replanter  plus  tard.  Quand  le 
Plant  eft  aflez  fort  ôc  qu’il  a fix  feüilles , on  l’arrache  de  deflus  la  Couche 
ou  Planche,  on  leur  rogne  le  pivot  Sc  on  les  replante  fur  Planches  en  terre 
bien  préparée  Sc  bien  amandée,  à la  diftance  d’environ  un  pied  Sc  demi 
l’un  de  l’autre , Sc  fur  des  alignemens  de  pareille  largeur  ; il  faut  avoir  foin 
de  les  biner , farcîer  Sc  arrofer  quand  elles  en  auront  befoin.  On  peut  les 
recouper  fort  fouvent  pendant  l’Eté  , parce  qu’elles  repouflent  enfuite  aifé- 
ment,  comme  l’Ofeille  Sc  le  Perfil.  On  en  feme  auffi  fur  Couche  dès  le 
mois  de  Février,  pour  en  avoir  de  bonnes  à replanter  au  mois  d’Avril.  On 
ne  choifit  pour  cela  que  les  plus  blondes  ; les  vertes  ne  font  pas  fi  tendres 
Sc  fi  délicates.  On  en  replante  communément  des  rangées  entre-deux  rangs 
d’Artichaux , tant  pour  profiter  de  la  place , que  pour  donner  de  l’amule- 
ment  aux  Mulots  , qûi  pendant  l’Hyver  pourraient  fans  cela  ronger  les  pieds 
des  Artichaux,  dont  la  perte  eft  plus  grande  que  celle  des  pieds  de  la  Poi-s 
rée.  La  graine  s’en  recueille  dans  les  mois  de  Juillet,  d’Août  ou  de  Sep- 
tembre ; elle  reflemble  à celle  des  Bette-raves,  hors  qu’elle  eft  un  peu  plus 
terne  dans  fa  couleur. 

Pour  en  avoir  des  Cardes,  il  faut  les  replanter  comme  je  l’ai  dit  aux 
mois  d’Avril  ôc  de  May  ; on  les  feme,  on  les  farcie,  on  les  arrofe;  on 
les  couvre  de  grand  fumier  fec  pour  les  conferver  l’Hyver  ; ôc  au  mois  de 
Mars  ou  d’Avril  les  ayant  découvertes,  on  les  laboure  ôc  on  les  foigne  com- 
me auparavant  : de  cette  maniéré  elles  pouffent  de  très- belles  cardes  pour 
les  mois  de  May  ôc  de  Juin. 

Pour  avoir  de  la  graine,  vous  en  îaiflerez  monter  des  plus  blanches  ôc 
plus  larges  fans  leur  arracher  aucunes  feüilles  ; vous  arrêterez  le  montant  à 
quelque  perche  fichée  en  terre,  de  peur  que  le  vent  ne  les  rompe.  Deux 
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Plantes  fuffiront  pour  vous  en  fournir.  Quand  vous  jugerez  qu’elle  fera  mû-’ 
re  par  la  couleur  jaune  quelle  prendra , vous  l’arracherez  par  un  beau  temps 
& la  laiflerez  bien  fécher , puis  la  froiflerez  avec  les  mains  fur  une  nappe ,, 
vous  la  nettoyerez  & la  ferez  encore  bien  fécher , de  crainte  qu’elle  ne  moi- 
fifle,  à caufe  que  cette  graine  eft  fpongieufe.  On  ne  la  recueille  que  l’année 
d’après  qu’elle  a été  plantée , & au  mois  d’Août  ou  de  Septembre , & quel- 
quefois en  Juillet. 

Pois.  Il  y en  a de  plufieurs  fortes  ; les  Pois  hâtifs,  les  nains,  les  gros- 
blancs  , les  Pois  à cul  noir , les  verts  gros  &c  petits , les  Pois  à couronne , 
les  Pois  fans  parchemin  ; les  Pois  chiches , à parchemin  ou  fans  parchemin 
les  Pois  de  tous  les  mois  , les  Pois  gris  & les  Lupins. 

On  féme  des  Pois  de  trois  maniérés  : par  Planches , en  faifant  plufieurs 
Rayons  à chaque  Planche , fuivant  l’efpece  des  Pois  que  l’on  y veut  femer  $ 
par  Troche  ou  Bouquet,  & à plein- champ. 

Il  leur  faut  une  terre  affez  bonne  ; & de  temps  en  temps  un  peu  de  pluye 
pour  être  tendres  ; il  faut  les  ferfoüir  avant  qu’ils  foient  en  codes.  On  peut 
en  avoir  depuis  le  mois  de  May  jufqu’au  mois  d’O&obre , en  en  femant  en 
differens  temps  pour  les  avoir  au  bout  de  trois  mois  , qui  eft  le  terme  or- 
dinaire de  leur  maturité.  On  féme  les  derniers  Pois  vers  la  Saint- Jean,  pour 
en  avoir  des  bons  vers  laTouflaint. 

Les  Pois  hâtifs , blancs  ou  verts , font  ceux  dont  on  prend  plus  de  foin  | 
ils  font  d’une  médiocre  grolfeut  : on  les  feme  vers  la  Chandeleur,  auffi-tôt 
après  les  gelées  qu’ils  craignent  beaucoup.  Il  eft  bon  deles  faire  germer  cinq 
ou  fix  jours , en  les  mettant  tremper  deux  jours  dans  l’eau , & enfuite  dans 
un  lieu  chaud  avant  de  les  femer.  Ils  aiment  une  terre  fablonneufe  ; & s’ils 
font  femez  fur  quelque  Coteau  ou  à l’abri  de  quelques  murailles  expofées 
au  Soleil  du  Midi,  cela  les  avancera  encore  de  beaucoup  ; on  fait  même 
quelques  ados  exprès  pour  cela,  en  élevant  de  la  terre  en  talus.  Quelques- 
uns  fement  les  Pois  fur  Couche  à la  fin  de  Février , pour  les  replanter  dans 
de  bonnes  expofitions  : d’autres , après  les  avoir  femé  comme  on  a dit,  les 
couvrent  de  Cloches  de  verre  pendant  les  gelées , de  paillalïons  & de  grand 
fumier:  il  y en  a même  qui  ont  des  Chalîis  de  verre  qu’ils  mettent  delïus. 
Si  vous  les  femez  par  Rayons,  vous  aurez  plus  de  commodité  pour  les 
biner  en  paftant  entre-deux  Rayons  fans  endommager  les  Plants,  & plus  de 
facilité  pour  en  cueillir  les  colfes  fans  endommager  la  Plante. 

Si  vous  les  voulez  femer  par  Trochets  , vous  ferez  des  trous  avec  le 
Plantoir  à un  bon  pied  les  uns  des  autres  j vous  mettrez  dans  chacun  fix  ou 
huit  Pois  j & quand  ils  feront  aflèz  forts , vous  aurez  foin  de  les  biner  plu- 
heurs  fois. 

Les  Pois  de  la  grande  efpece  veulent  être  femez,  comme  je  viens  de  le 
dire , en  Rayons  fur  Planches  , quatre  rangées  à chaque  Planche , pour  avoir 
là  commodité  d’y  mettre  deux  rangs  de  rames  , donc  chacune  fervira  à ap- 
puyer deux  rangées  de  Pois.  Quand  on  les  rame,  ils  produifent  bien  da- 
vantage que  quand  on  ne  les  rame  point  ; & comme  ils  en  font  mieux  ex- 
pofez,  ils  font  auffi  meilleurs,  principalement  les  Pois  fans  parchemin,  qui 
chargent  beaucoup  -,  ils  font  fort  délicats  Sc  font  aulïï  fort  appetiflans  en 
Trerd.  Les  rames  que  vous  mettrez  à yos  Pois,  feront  fortes  Ôc  hautes  à 

proportion 
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wroporïion  de  la  hauteur  & de  la  force  de  ces  Plantes. 

• Il  ne  faut  point  mettre  les  Planches  de  Pois  ramez  les  unes  attenant  les 
autres  ; mais  laifl'er  une  Planche  entre- deux  pour  donner  de  l’air  aux  Pofs , 
autrement  ils  s’étoufferoienr  ; & dans  ces  voyes  ou  Planches  d’entre-deux, 
vous  femerez  quelques  Racines,  qui  y profiteront  beaucoup,  à caufe  de  1 a 
fraîcheur  qu  elles  recevront  par  la  hauteur  des  Pois. 

Vous  deftinerez  quelques  Planches  particulières  pour  en  manger  en  vert  ; 
en  cueillant  les  codes  , vous  prendrez  garde  de  ne  point  endommager  les 
tiges  , afin  d’en  tirer  tout  ce  que  la  Plante  en  pourra  fournir. 

Quant  aux  Pois  de  la  petite  efpece , comme  blancs,  verts  , gris,  hâtifs, 
nains  & à cul  noir,  vous  les  pouvez  femer  à plein- champ  à la  charuë.  On 
les  férue  en  deux  "façons  -,  en  Gueret  frais  labouré  qui  aura  eu  une  premiè- 
re façon  avant  l’Hyver  ; ou  bien  fous  Raye,  c’eft-à  dire  qu’avant  d’avoir 
labouré  la  terre,  l’on  feme  les  Pois  fur  le  Champ,  puis  en  faifant  les  Rayes, 
e’eft- à-dire  en  labourant,  la  femence  tombe  au  fond  de  chaque  Raye  ; & à 
l’aide  du  foc , elle  eft  recouverte  par  la  terre  qui  fe  retourne  delfus. 

Cetté  maniéré  de  labourer  fe  pratique  pour  deux  raifons  i l’une  pour  tenir 
la  femence  fraîchement  quand  la  terre  eft  trop  légère  5 l’autre  pour  empê- 
cher les  Pigeons  de  la  manger  ; car  quand  ils  ne  font  que  herfez  fur  le 
Gueret  fraîchement  labouré,  les  Pigeons  y grattent  comme  des  Poules  8c 
mangent  la  plus  grande  partie  de  la  femence. 

Les  Pois  de  tous  les  mois  font  ainfi  appeliez,  parce  qu’ils  durent  prefque 
toute  l’année,  & il  y en  a toujours  en  fleurs.  Yous  les  femerez  à l’abri  du 
mauvais  vent  en  quelque  endroit  de  vôtre  Jardin , pour  en  avoir  de  bonne 
heure;  il  faudra  les  biner  8c  les  arrofer,  fur- tout  pendant  les  grandes  fé- 
chereftes  , & avoir  foin  de-  les  couvrir  de  paillaffons  pendant  les  grandes 
chaleurs.  On  doit  couper  toutes  les  codes  en  vord,  fans  en  lai  (fer  fécher  au- 
cune fur  pied,  8c  prendre  garde  de  ne  point  endommager  les  tiges  ;.à  me- 
flare  que  vous  verrez  qu’il  y aura  quelque  Jetton , duquel  vous  ne  pourrez 
plus  efperer  de  codes  , coupez- le. 

f Les  Pois  élevez  dans  des  terres  fablonneufes-,  font  plus  hâtifs  8c  cuifens 
mieux  que  ceux  qui  font  venus  dans  des  terres  fortes. 

Les  Lupins  font  des  Pois  plats,  ronds  8c  ameres  au  goût  ; ils  viennent 
par  goufles  attachées  à la  tige,  comme  les  Fèves  de  Marais,  8c  chargent 
beaucoup  : on  les  appelle  auiïi  Pois  d’Efclaves , parce  qu’on  en  nourrit  les 
Galériens;  ils  veulent  tremper  long- temps  avant  qu’on  les  fade  cuire.  En 
Efpagne  , ils  en  fement  des  Champs  entiers,  & en  nourrilfent  le  Bétail.  On 
peut  les  femer  à plein- champ,  ou  en  Rayons  à quatre  doigts  l’un  de  l’au- 
tre , & quatre  Rayons  à chaque  Planche.  Il  leur  fuifit  d’une  terre  médiocre.. 

Poivre -d’iïide  ou  de  Guinée , Arbufte  fort  agréable  à la  vûë  8c  fort  utile 
pour  la  cuifine  & pour  la  fanté.  Il  a les  feuilles  adez  grandes , la  tige  hau- 
te d’une  coudée  ; force  branches  , vertes  8c  noüeufes  ; des  fleurs  blanches, 
d’où  fort  un  Fruit  fait  en  forme  de  Cornet  comme  un  petit  Cornichon  , 
qui  eft  verd  d’abord  ; mais  enfuite  il  devient  rouge  , luilant  comme  du  Co- 
rail, 8c  fi  piquant  au  goût,  qu’il  furpaffe  toute  forte  de  Poivre:  la  grains 
eft  enfermée  dans  ces  Cornets  -,  8c  elle  eft  petite,  blanchâtre  8c  de  même 
goût.  - 
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Il  aime  les  terres  graftes  & humides , & vient  fort  bien  à l'ombra  $ on  e« 
éleve  de  femence  par- tout  ou  on  veut,  dans  des  pots  ou  autrement,  quoi» 
qu’un  peu-  de  chaleur  lui  fafle  du  bien  j il  mûrit  en  Septembre. 

En  Flandre  on  en  confit  le  Fruit,  quand  il  eft  encore  verd,  aulli  com- 
munément qu’on  fait  ici  les  Cornichons  : quand  il  eft  mûr,  on  s’en  fert  ea 
aflaifonnement  en  guife  de  Poivre,  parce  qu’il  eft  de  meilleur  goût.  Pour 
le  rendre  plus  agréable  , on  pile  les  Cornets  avec  la  graine  j & en  y mê- 
lant de  la  pâte,  on  en  fait  du  bifcuit. 

Potiron  , Voyez  Citrouille. 

Pourpier,  il  y en  a de  deux  fortes  ; le  verd  & le  doré. 

Le  Pourpier  verd  eft  celui  qui  fe  feme  le  premier , parce  qu’il  craint  moins 
le  froid  que  le  doré  j on  le  feme  d’abord  fur  Couche  avec  des  Cloches  deftus  j 
& dès  le  mois  de  Février , outre  les  Cloches , il  faut  bien  encore  le  couvrir  avec 
des  paillaftons  pour  le  garantir  des  frimats  de  la  faifon  qui  le  feroient  périr. 
Pour  le  Pourpier  doré  , on  ne  le  feme  f.<r  Couche  qu’à  la  fin  du  mois 
d’ Avril  ; & en  May  fur  Planche  bien  labourée  & couverte  d’un  doigt  de 
terreau.  Quand  il  fera  un  peu  grand,  on  aura  foin  de  l’arrofer  & de  lefarcler. 
Quand  on  le  feme  fur  Couche  à plein- champ  , on  bat  le  terreau  avec  la 
main  ou  avec  le  dos  de  la  pele  ; mais  quand  on  le  feme  en  pleine  terre, 
qui  doit  être  bien  préparée,  on  la  herfe  plufieurs  fois  légèrement  avec  la 
fourche  de  fer,  pour  faire  entrer  la  graine  dans  la  terre. 

Cette  graine  eft  noire,  d’un  rond  à demi  plat  6t  extraordinairement  me- 
nue j c’eft  pourquoi  il  faut  la  femer  le  plus  clair  que  Ton  peut. 

Pour  en  avoir  de  la  graine,  il  faut  replanter  des  pieds  aflez  forts  dans 
des  Planches  bien  préparées , & les  eipacer  d’un  bon  pied  : les  mois  de  May, 
de  Juin  & de  Juillet  font  propres  pour  cela.  La  graine  vient  dans  une  ma- 
niéré de  petites  coques  qui  en  contiennent  beaucoup  : dès  qu’il  y en  a qui 
s’ouvrent , on  coupe  tous  les  montans  pour  les  mettre  fécher  au  Soleil  fur 
un  drap.  Quand  elle  fera  bien  féche  , vous  la  broyerez  dans  les  mains  & 
la  nettoyerez  bien , & la  mettrez  fur  quelque  autre  linge  pour  la  faire  en- 
core bien  fécher  avant  que  de  la  ferrer.  Il  faut  prendre  garde  de  ne  pas 
mêler  la  graine  des  deux  efpeces.  Les  gros  cottons  du  Pourpier  monté  en 
graine  , fe  confifent  dans  du  fel  & du  vinaigre , pour  fervir  l’Hyver  en  Sa- 
lade comme  les  Cornichons. 

Rave,  eft  une  Racine  ronde  qui  a la  chair  blanche,  Sc  qui  eft  la  feule 
qu’on  mange  crue  avec  le  fel.  Pour  être  bonne , il  faut  qu’elle  foit  tendre, 
claire  ; caftante  & douce:  quand  elle  eft  creufe  ou  cordée,  elle  ne  vaut  rien; 
elle  vient  de  graine  qu’on  feme  fur  les  premières  Couches  dès  le  mois  de 
Février , pour  en  avoir  de  bonne  heure.  Quand  la  Couche  eft  dans  fon  de- 
gré de  chaleur  temperée  , on  bat  d’abord  le  terreau  avec  un  bout  de  plan- 
che large  d’environ  un  pied  , afin  que  le  terreau  foit  ferme  ; puis  on  y fait 
des  petits  trous  avec  le  doigt , à trois  ou  quatre  poûces  les  uns  des  autres  * 
on  met  trois  graines  de  Rave  dans  chaque  trou,  fur  des  Rayons  tracez  en 
travers  de  la  Couche  : on  recouvre  les  trous  de  terre  j & pour  garantir  les 
femailles  du  froid  , on  les  couvre,  fur-tout  durant  la  nuit,  de  bons  paillaf- 
fons.  On  les  laifte  auffi  pendant  le  jour  quand  il  a gelé  fort  : on  y ajoûte 
même  en  ce  cas,  du  grand  fumier  par-deftus,  ce  qui  n’empêche  point  le 
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Plant  de  croître  deflous.  Il  faut  que  les  paillaiïons  foient  foûtenus  fur  des 
perches  pofées  en  long  & en  travers  de  la  Couche  en  forme  de  Chaflîs. 

Il  n’y  a que  pendant  l’Hyver  qu’on  prend  cette  peine  j car  en  tout  autre 
temps  on  les  feme  indifféremment  ou  fur  Couches  , ou  fur  Planches  bien  pré- 
parées, en  Rayons  ou  à plein-champ  ; & avec  l’aide  des  arrofemcns'fxéquens, 
cette  Plante  vient  à une  belle  croiflànce,. 

On  en  feme  encore  fur  Couche  au  mois  de  Mars , & après  en  pleine  terre, 
parce  qu’il  n’y  a plus  rien  à craindre  des  froidures  qui  les  détruifènt  : on  en 
feme  jufquau  mois  d’Août.  Il  faut  toujours  obferver  de  mettre  les  Raves 
dans  des  trous  en  les  femant  ; celles  qu’on  feme  à Champ,  font  fujettes  à 
devenir  creufes  & cordées  j & s’il  fort  plus  de  trois  graines  de  chaque  trou, 
il  faut  arracher  ce  qu’il  y a de  plus,  auffi-tôt  qu’elles  font  levées  ; autrement 
©n  auroit  beaucoup  de  feuilles  & point  de  chair. 

Pour  ménager  fon  terrain , on  peut  en  Février  ôc  Mars  femer  des  Laitues 
entre  les  Rayons  de  Raves  : on  cueillera  les  Laitues  avant  que  les  Raves 
foient  en  état.  On  peut  même  encore  mieux  ménager  fon  terrain  ; car  les 
Raves  qu’on  éleve  fur  Couches , font  celles  qu’on  veut  avoir  en  Février  9 
Mars  ôc  Avril  ; elles  y lèvent  effe&ivement  au  bout  de  cinq  ou  fix  jours 
mais  pour  le  relie  des  mois , on  en  doit  femer  parmi  toutes  fortes  de  fe- 
mences  j car  elles  lèvent  & font,  prêtes  à cueillir  avant  que  les  autres  Plan- 
tes puilfent  en  recevoir  du  dommage.  Ainfi  on  peut  en  mettre  dans  les  Cou- 
ches à Melons,  même  en  plein-champ  , en  les  y femant  par  Rayons  quand 
les  Melons  ont  été  replantez. 

Il  faut  aux  Raves  une  terre  bien  meuble  ôc  où  le  Soleil  donne  peu  y au- 
trement craignant  extrêmement  le  grand  chaud  de  l’Eté  , elles  viennent  du- 
res, fortes,,  piquantes  ôc  cordées.  Il  on  ne  les  arrofe  beaucoup  dans  les 
temps  fecs.  Pour  bien  faire  , il  faudroit  avoir  le  long  de  quelques  murailles 
du  Nord  une  Planche  ou  deux  de  terreau  épais  d’un  bon  pied  ôc  demi  pour 
y femer  ces  Raves.  Le  Printemps  ôc  l’Automne  elles  réüffirom  affoz  en 
pleine  terre  ôc  au  grand  air , le  Soleil  n’étant  pas  fi  chaud.  Par  ce  moyen 
l’on  fera  afluré  d’en  avoir  de  bonnes  fans  difeontinuation , depuis  le  mois, 
de  Février  jufqu’aux  gelées  de  la  mi-Novembre. 

Mais  il  eft  important  d’avoir  toujours  des  graines.  ï'1  y en  a pour  femer 
des  Raves,  qui  prennent  des  Plâtres- bandes  expofées  au  Nord  , fur  lefquelles 
ils  répandent  du  terreau  de  l’épaifleur  d’un  bon  pied,  ayant  auparavant  bien 
labouré  ces  Plattes- bandes  fur  lefquelles  ils  fement  leurs  Raves  à plein- 
champ. 

D’autres  , pour  les  rendre  plus  tendres,  claires  ôc  moins  fortes,  ôtent 
d’une  plâtre- bande  la  terre  à la  profondeur  d’un  pied  & demi , & mettent 
au  fond  un  bon  pied  d’épaideur  de  balle , qui  eft  la  pellicule  qui  environne 
le  grain  Froment  ou  Seigle,  de  que  les  Batteurs  en  grange  mettent  à part 
lorfqu’ils  les  vannent,  enfuite  mettent  par-deffus  trois  doigts  de  terreau  qu’ils 
répandent  également,  ôc  quelque  temps  après  ils  y fement  leurs  graines. 

Il  eft  important  d’avoir  toâjours  de  la  graine  des  bonnes  efpeces  ; fçavoir 
de  celles  qui  donnent  peu  de  feüilles , & qui  ont  le  navet  long  Ôc  rouge  •, 
qn  en  choifit  au  mois  d’Avril  parmi  les  Raves  qui  font  venues  de  la  femen- 
ce  de  L’année , Ôc  on  les  replante  toutes  entières  dans  quelque  endroit  bien 
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préparé,  les  efpaçant  d’un  pied  l’un  de  l'autre,  ôc  preiïant  la  terre  contre | 
on  les  aaofe,  s’il  ne  pleut  pas,  ôc  bien- tôt  elles  monteronlt,  fleuriront  ôc 
donneront  de  la  graine,  qui  fera  très- bonne  à cueillir  à la  fin  de  Juillet; 
pour  lors  on  coupe  les  tiges  , on  les  met  fecher  quelques  jours  au  .Soleil  ; on 
les  bat  pour  faire  fortir  la  graine  des  codes,  ôc  on  la  vanne  j. elle  eft:  ronde, 
médiocrement  grofïê  , ôc  d’un  rouge  minime.  Si  les  pieds  qui  montent  à 
graine  allongent  trop  leurs  branches , on  peut  les  pincer  à une  longueur  rai- 
sonnable , afin  que  les  premières  codes  foiettt  mieux  nourries. 

Les  Raves  fe  nomment  aufïï  Réfort,  & on  comprend  fous  ce  genre  les 
Raves  noires  , appellées  par  les  Italiens  Romoraches  , ôc  le  gros  Réforr.  On 
appelle  en  certains  Pais  Raves , une  efpece  de  gros  Navets  qui  égalent  quel- 
quefois la  groiTeur  de  la  forme  d’un  chapeau  ; elles  font  pour  le  Potage , & 
pour  engraiifer  les  Beftiaux. 

r Réglisse,  Racine  dont  on  fçait  que  le  jus  entre  dans  toutes  les  Tifan- 
nes  rafraîchiflantes,  ôc  dont  on  fait  un  jus  bon  pour  la  toux  : elle  aime  un 
terrain  gras  , Ôc  fe  plaît  à l’ombre  ; le  fablon  gras  Ôc  noir  lui  eft  très- pro- 
pre. Elle  vient  aufïï  grofte  & aufïï  bonne  par  toute  la  France,  que  celle 
qu’on  nous  apporte  d’Efpagne.  Mais  fi  vous  en  voulez  mettre  dans  vôtre 
lardin,  placez  la  dans  un  endroit  où  elle  ne  puifTe  vous  nuire,  parce  quelle 
trace  ôc  creufe  beaucoup  ; elle  eft  bien  plus  difficile  à extirper  que  le  Chien- 
dent. Pour  en  avoir  , il  n’y  a qu’à  en  coucher  des  Rejettons  , un  demi- pied 
en  terre  fans  la  labourer  ; vous  aurez  feulement  foin  de  la  biner  ôc  la  far- 
der, pour  quelle  profice  mieux.  Quand  on  veut  en  lever  de  terre,  il  faut 
faire* un  grand  trou  autour  ôc  au-deftous  delà  Plante,  pour  la  tirer  proprement 
fans  la  .tordre  , cela  la  noirciroit. 

Raiponses  , petite  Herbe  dont  les  feuilles  ôc  la  racine  fervent  de  Salade  au 
Printemps  -,  on  n’en  cultive  guère  dans  les  Jardins , parce  qu’elles  viennent 
fans  foin  dans  les  Campagnes,  fur- tout  dans  les  Bleds  : c’eft  une  efpece  de  pe- 
tite Rave  douce.  Si  on  en  veut  femer,  elle  fe  feme  en  Octobre. 

Rbue  , eft  une  Plante  d'odeur  très-  forte  ; ellefe  multiplie  de  femence  & de 
Plants  enracinez  ; on  la  met  en  Bordure  en  bonne  terre  ôc  en  belle  expofition. 
Sa  graine  eft  faite  comme  un  roignon  de  Coq,  de  couleur  noire  ôc  raboteufe. 

Rocambole.  C’eft  la  graine  d’une  efpece  d’Ail  qu’on  cultive  dans  les  Jardins  : 
on  l’appelle  aufïï  Ail-d’Efpagne.  Elle  vient  de  graine  ôc  fe  cultive  comme  l’Ail. 
Cette  graine  eft  à, peu  près  groftè  comme  un  Pois , Ôc  on  s’en  fert  dans  les  Ragoûts. 

Romarin  , fe  multiplie  de  femence,  mais  plutôt  de  Boutures  ôc  de  Plants 
enracinez  , éclatez  de  fa  fouche,ou  bien  de  Marcotes.  Il  veut  une  terre  bien 
préparée  & une  belle  expofition  : il  prend  telle  forme  que  l’on  veut , il  n’y  a 
qu’à  le  conduire.  Les  grandes  gelées  lui  font  contraires  ôc  le  font  périr. 

Roquette,  eft  une  des  fournitures  de  Salades;  elle  fe  feme  au  Printemps 
comme  la  plûpart  des  autres.  Sa  feüille  eft  affez  femblable  à celle  des  Ra- 
ves. La  graine  en  eft  très- menue,  ôc  à peu  près  comme  celle  du  Pourpier; 
mais  la  couleur  eft  rougeâtre',  ou  plutôt  d’un  minime  obfcur. 

Salsifix.  Il  y en  a de  deux  fortes  j les  Salfifix  communs  ôc  les  Sa Ifîfix 
d’Efpagne  , autrement  dit  Scorfonéres  : c’eû  une  des  meilleures  Racines  qu’on 
puifie  cultiver  dans  un  Jardin.  Le  Scorfonére  fe  multiplie  de  graine  qui  eft 
blanche  menue,  longuette  ôc  ronde;  elle  vient  dans  une  efpece  de  boule. 
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haut  de  la  tige,  & a fa  pointe  garnie  d'herbe,  comme  le  Piflenlit , ôc 
s’envole  de  même  fi  on  n’y  prend  garde  , en  le  vifitant  plufieurs  fois  le 
jourtc’eft  pourquoi  auffi-tôt  qu’il  eft  épanoiii , il  faut  ramafier  toutes  fes 
barbes  ; & en  les  tenant  dans  les  doigts  , en  arracher  la  graine  qu’on  mettra 
dans  quelque  pot  couvert  d'une  tuile  ou  autrement,  de  peur  qu’il  n’y  pleu- 
ve pendant  qu'on  cueillera  le  relie,  ou  qu’on  fera  d’autres  ouvrages. 

On  feme  cette  graine  en  bonne  terre  qui  ait  au  moins  fix  pieds  de  fond, 
de  qui  ait  été  bien  foilillée  : on  la  feme  en  deux  faîfons  > au  Printemps  & 
au  mois  d’Août , en  Bordures  ou  eu  Planches,  en  Rayons  ou  fans  Rayons, 
& en  plein- champ,  n'importe,  pourvu  qu’on  ait  foin  d’éclaircir  le  Plant 
quand  il  eft  haut  de  fept  à huit  pouces,  afin  que  les  racines  groflîflent  da- 
vantage. Il  faut  l’arrofer  pendant  les  chaleurs  , & l’entretenir  bien  fardé. 
Il  paflfe  aifément  l’Hyver  hors  de  la  Serre  : pour  qu’il  foit  gros  , il  faut  le 
lailTer  deux  ans  en  terre  , & en  femer  une  Planche  chaque  année,  pour  n’en 
point  manquer. 

Le  Scorfonére  fleurit  jaune,  monte  en  graine  en  Juin  & Juillet,  & a 
la  feuille  large. 

Le  Salfifix  commun  l'a  femblable  au  petit  Plantain  ; il  fleurit  violet  ; il 
a la  graine  femblable  à celle  du  Scorfonére  , fi  ce  n’elt  qu’elle  eft  un 
peu  plus  grife  ; elle  eft  d’un  ovale  fort  long.  Au  relie  , on  cultive  le  Sal- 
fifix  commun  comme  ceux  d’Efpagne,  excepté  qu’on  ne  le  feme  qu’au  Prin- 
temps, & qu’on  ne  le  laide  en  terre  que  jufqu’au  Carême  : ils  ne  font  pas 
fi  eftimez  que  les  Scorfonnéres. 

Sarriette  , Plante  annuelle,  un  peu  odoriférante,  dont  les  feuilles  fervent 
en  allaifonnement , particulièrement  avec  les  Pois  & F.éves  : elle  ne  vient  que 
de  graine  qu’on  feme  tous  les  ans  au  Printemps , en  Planche  ou  en  Bordure  : 
elle  fe  plaît  en  terre  féche  & en  belle  expofition. 

Sauge,  tant  la  panachée  qui  eft  la  plus  agréable,  que  la  commune  qui  eft 
d’un  vert  blanchâtre,  fe  multiplie  aifément  de  Boutures  & de  Branches  écla- 
tées de  leur  fouche  avec  racines  : on  n’en  met  guéres  qu’en  Bordure.  On 
prend  la  petite  Sauge  comme  le  Thé.  Il  y a des  efpeces  de  Sauges  plus  dif- 
ficile à venir  que  les  autres: on  les  feme  en  Avril  fur  Couche,  & on  les 
replante  en  bonne  terre  & en  belle  expofition  dans  des  pots,  un  mois  après 
qu’elles  font  levées  ; elles  craignent  l’Hyver,  & il  faut  les  dépoter  tous  les 
ans , pour  leur  couper  le  trop  de  racines  ôc  renouveller  la  terre. 

Scorsonère,  Voyez  Salfifix. 

Tau  pin  amBours  , ou  Pemmes  de  terre , ou  encore  grojfcs  Truffes  , font  des 
Racines  rondes  qui  viennent  toutes  par  nœuds  entre  deux  terres,  & qu® 
l’on  mange  fur-tout  en  Carême  , comme  les  culs-d’Artichaux  , du  goût  def. 
quels  ils  approchent.  Ilne  leur  faut  point  grande  culture  ; & ils  profitent  extrê- 
mement , pourvu  qu’ils  foient  en  bonne  terre.  On  les  multiplie  par  graines 
& par  Plants  enracinez  ; mais  ils  viennent  mieux  de  Plants  que  de  femence  : 
on  les  replante  au  mois  de  Mars  ; ils  portent  des  fleurs  comme  des  petits 
Soleils  , dans  lefquels  il  y a quantité  de  graines.  Si  vôtre  Potager  n’eft  pas 
fort  fpacieux,  il  faut  les  mettre  dans  quelques  autres  endroits,  parce  qu’ils 
tracent  beaucoup  ; mais  il  faut  que  les  Cochons  n’y  puiflent  pas  aborder , 
car  ils  en  font  très- friands. 
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Thim,  aime  un  terrain  fec,  une  belle  expofition.  On  le  multiplie  ou? 
de  graine  qu’on  feme  en  Mars , ou  de  Plant  enraciné,  en  éclatant  la  touffe 
en  plufieurs  brins  , qu’on  plante  auffi  en  Mars  à deux  ou  trois  poûces  d® 
dillance,  avec]  un  Plantoir  large , comme  on  fait  le  Boüis.  On  ne  met  le 
Thim  qu’en  Bordure,  ôc  on  le  replante  tous  les  ans  en  Septembre  j ou  bien 
©n  les  tond  tous  les  ans  , ou  tous  les  deux  ans. 

Tripe-Madame.  C’eft  une  fourniture  de  Salades,  dont  on  ne  fe  fert 
qu’au  Printemps  quand  elle  eft  tendre  j car  l’Eté  elle  eft  trop  dure.  Elle  fe 
multiplie  de  Graine  6c  de  Bouture , ou  de  Rejettons,  La  graine  eft  grife , 
longuette  ôc  à peu  près  fembiable  à celle  du  Perfil  ; on  la  feme  au  Printemps 
fur  un  bout  de  Planche  ; ou  bien  on  en  plante  des  Boutures  à quelque  en- 
droit de  la  Melonniére  : elle  vient  affez  aifément. 

Trompette  d'Allemagne,  Voyez  Citrouille. 

Verjus  ôc  Vignes.  Les  efpeces  qu’on  en  cultive  ordinairement  dans  les. 
Potagers,  font  le  Bourdelais  ou  Verjus,  le  Chaffèlas,  Cioutat , Corinthe  ÔC 
Mufcat.  Les  uns  6c  les  autres  fè  taillent,  fe  provignent , fe  greffent,  ÔC 
fe  plantent  de  la  même  maniéré  durant  les  mois  de  Janvier , Février  8c  Mars. 
Vers  la  mi- Juin  on  prend  foin  d’en  lier  les  branches,  foit  à des  Echalas 
foit  à quelque  Treillage,  afin  que  l’agitation  du  vent  ne  les  gâte  point. 
Il  faut  aufiï  les  ébourgeonner  au  Printemps , pour  leur  ôter  les  branches 
foibles , fe  contentant  d’y  laiffer,  en  les  taillant,  deux,  trois  ou  quatre  bel- 
les branches  au  plus  fur  chaque  pied , 6c  ne  les  tenir  longues  que  de  qua- 
tre yeux , chacun  defquels  communément  pouffe  une  branche  6c  trois  oil 
quatre  grandes  Grapes  fur  chacune.  On  doit  aufli  obferver  de  tenir  les 
branches  baffes  plus  courtes  de  deux  yeux  que  les  hautes , pour  tenir  toû- 
jours  le  pied  bas,  quand  on  ne  les  veut  pas  laiffer  monter  en  Treille. 

Il  y a de  deux  fortes  de  Bourdelais  ; le  blanc  6c  le  rouge,  de  même 
du  Chaffèlas  , mais  le  Chaffèlas  rouge  eff:  très- rare.  Le  Bourdelais  peut 
fe  contenter  d’une  expofition  au  Nord  ; mais  pour  le  Chaffèlas , il  lui  faut 
l!e  Midi,  le  Levant  8c  le  Couchant  pour  être  plus  jaune , plus  croquant  & 
meilleur.  C’eft  un  Raifin  qui  fe  conferve  fort  long- temps  , pourvu  qu’on 
ne  le  laiffe  pas  trop  mûrir  avant  que  de  le  cueillir. 

Le  Cioutat , le  Corinthe  ôc  le  Mufcat;,  veulent  le  Midi  6c  le  Levant 
fî-non  ils  ne  fçauroient  mûrir  en  ce  Climat.  Il  y a du  Mufcat  blanc,  roui 
ge  6c  noir.  Le  blanc  eft  ordinairement  le  meilleur  des  trois  : il  lui  faut  une 
terre  légère  ; ôc  il  réüffira  même  en  plein  air  dans  un  Climat  chaud , s’il 
eft  dans  un  terroir  graveleux  ôc  fablonneux.  Pour  être  bon , il  faut  qu’il 
ait  le  grain  gros , jaune,  croquant,  clair  femé  à la  grape,  ÔC  un  goût  de 
jEaufc  affez  relevé. 

Au  furplus , voyez  ci- après  lé  Traité  de  la  Vigne. 

Violettes,  fur-tout  les  doubles,  fervent  dans  nos  Potagers  en  Bordu- 
res -,  ôc  de  leurs  fleurs  on  garnit  le  deffus  des  Salades  du  Printemps.  Vovez- 

la  culture  parmi  les  Fleurs  ci-après. 
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Secrets  qui  concernent  le  Jardin  Potager* 

Pour  hâter  la  germination  des  Graines . 

Mettez  une  Fève  ou  autres  Graines  tremper  durant  huit  jours  dans  du  marc 
©u  de  l'Huile  d’Olive  ; enfoncez- là  dans  de  la  mie  de  pain  chaud:  elle  ger- 
mera prefque  fur  le  champ. 

Pour  faire  pommer  des  Choux  promptement . 

Ceux  qui  habitent  le  long  des  Rivages  de  la  Mer , lorfqu’ils  trarçfplantent 
leurs  Choux,  mettent  de  l’Algue  avec  une  pincée  de  nicre  fous  la  racine: 
d’autres  qui  en  font  plus  éloignez , y mettent  feulement  une  pincée  de  nitrç 
ou  des  cendres  de  Plantes  brûlées  pioche  leurs  racines  ; cela  les  fait  vegeter 
& pommer  avec  beaucoup  de  diligence.  Ûn  vieux  foulier  ou  la  peau  d’un 
Animal,  & tout  ce  qui  vient  des  Animaux,  fait  aufS.  merveille  pour  tes 
Laitues , les  Chicorées  & toutes  fortes  de  Plantes. 

Pour  faire  lever  promptement  des  Laitues. 

Prenez  de  la  cendre  de  moufle  , & du  fumier  bien  terreauté,  arrofez-les  de 
jus  de  fumier  plusieurs  fois.&  laiflez-les  autant  de  fois  deflécher  au  Soleil, 
tant  que  cette  compolîcion  foie  devenue  une  terre  grafle  & bien  meuble.  Si 
c’eft  en  Hyver,  vous  mettrez  vôtre  terre  dans  une  grande  terrine}  vous  la 
remuerez  & ^travaillerez,  l’arrofant  peu  à peu  avec  jus  de  fumier,  jufqu’à 
ce  qu’elle  foie  humeékée , comme  eft  une  terre  que  l’on  veut  femer.  Vous 
la  mettrez  fur  un  réchaud,  pour  lui  donner  une  chaleur  égale  à celle  du 
mois  de  Juillet.  Quand  elle  fera  ainfi  échauffée , femez-y  vos  graines  de 
Pourpier  ou  de  Laitues , après  les  avoir  un  peu  humectées  avec  jus  de  fu- 
mier bien  pourri , durant  vingt-quatre  heures.  A mefure  que  vous  verrez 
vôtre  terre  fe  fécher  , vous  l’arroferez  avec  de  l’eau  de  pluye . &r  qui  ne 
foit  pas  froide.  En  moins  de  deux  heures  , ces  femences  auront  produit , cha* 
cun  félon  fon  efpece,  dequoi  faire  une  très-bonne  Salade. 

Ou  bien  faites  tremper  vôtre  graine  de  Laitue,  Pourpier  ou  autre  Plante 
dans  de  l’eau-de-vie  ; & mêlez  dans  vôtre  terreau  un  peu  de  fumier  de  Pi- 
geons avec  un  peu  de  chaux  bien  éteinte  & réduite  en  pouflïere.  Vous  aurez 
des  Laitues  en  deux  fois,  vingt- quatre  heures  : & ces  Laitues  feront  grandes 
& propres  à manger  -,  mais  elles  ne  durent  que  huit  jours  fur  vôtre  Couche } 
e’eft  pourquoi  il  les  faut  manger  dans  ce  temps- là  ; vous  pouvez  femer  ces 
Laitues  fur  la  meme  Couche  où  l’on  éleve  des  Melons. 

Pour  faire  croître  bien  vite  du  Cefleri» 

On  prend  de  la  graine  de  l’année,  on  la  met  tremper  un  jour  ou  deux 
dans  du  vinaigre  en  lieu  un  peu  chaud.  Quand  on  l’a  tirée  de  là,  on  la  laide 
fécher.  On  la  feme  dans  de  bonne  terre , avec  laquelle  on  a mêlé  des  cen® 
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dres  faites  de  tuyaux  & de  goufïès  de  Fèves.  Il  faut  l’arrofer  avec  de  Peau 
de  pluye  un  peu  chaude,  & couvrir  en  fuite  la  terre  avec  de  bons  Paillaffons 
pour  que  la  chaleur  ne  s’exhale  pas  ft-tôt.  En  peu  de  jours  on  voit  avec  ad* 
miration  la  terre  s’ouvrir  par- tout  : continuez  d’arrofer,  8c  vous  verrez  bien- 
tôt les  tiges  fe  montrer  8c  s’allonger. 

Pour  faire  venir  toutes  fortes  de  Plantes  fort  gro fies. 

Il  faut  femer  fur  Couche  telles  Graines  Potagères  que  l’on  fouhaite  dans 
le  moment  que  le  SoleiL  remonte  dans  l’Equinoxe  de  Mars  j ce  qui  fe  voit, 
facilement  par  les  Almanachs  ; 8c  s’il  y a difficulté  à trouver  par  les  Alma- 
nachs le  point  du  montant  de  l’Equinoxe,  il  faut  faire  de  la  cendre  de  Sar- 
ment 8c  la  mettre  dans  un  vaiüeau  de  terre  plombé,  ou  de  faïence  bien 
nette  avec  de  l’eau  de  puits,  de  fontaine  ou  de  pluye,  bien  claire,  depuis  le 
vingtième  du  mois  de  Mars,  jufqu'au  vingt- deux  ou  vingt-troifiéme  : & lorfque 
le  Soleil  remontera  dans  fon  point  équinoxial , on  verra  la  cendre  fe  brouiller 
avec  l’eau  8c  la  troubler  , qui  fera  une  preuve  infaillible  du  temps  que  le  Soleil 
remontra  dans  fon  point  équinoxial  ; 8c  ce  fera  pour  lors  qu’il  faudra  femer 
vos  graines  ; quand  vos  Plantes  feront  alfez  fortes  pour  être  tranfplantéeS;, 
en  Planche,  il  faut  le  faire  dans  le  commencement  de  la  Pleine  Lune. 

Pour  avoir  des-  Fraifes  plutôt  que  de  coutume a 

Il  faut  mettre  des  Fraifrers  fur  Couche  8c  les  couvrir  de  Chaflïs  de  verre- 
les  arrofer  durant  l’Hyver  prefque  tous  les  trois  jours  avec  de  l’eau  où  l’oa 
ait  mis  macérer  du  fumier  nouveau  de  Cheval  ; il  efl  furprenant  combien 
Peau  échauffée  8c  engraiflée  par  de  bon.  fumier  , avance  la  végétation  des. 
Plantes  8c  la  maturité  des  Fruits. 
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Le  Jardin  Fruitier,  - 

C-  EST  ici  le  Champ  le  plus  riant  & le  plus  fécond  de  toute  la 
Nature:  &c  outre  une  infinité  d’alimens  & d’autres  fecours  que  l’on 
en  tire,  les  plaifirs  de  la  vue,  les  délices  de  l’efprit  ôc  les  doux 
amufemens  de  la  vie  y entrent  8c  charment  également  le  Philofo- 
phe  8c  le  Païlàn  ; car  l’un  & l’autre  prennent  naturellement , pour  les  Arbres 
Fruitiers  qu’ils  élevent,  une  afFeéïion  qui  croît  toujours  avec  eux  ; Crefcent  Ma, 
crefcetis  amores. 

Audi  ell-  ce  cette  alFedion  qui  eft  la  chofe  la  plus  neceflaire  pour  avoir  de  beaux 
Plants  : fans  elle  ils  font  négligez , ôc  îànguiiTent  même  dans  les  meilleures- 
terres;  mais  l’amour  du  Maître  les  anime,  ôc  alors  ils  payent  avec  ufure  les 
foins  ôc  le  peu  de  dépenfe  qu’ils  demandent» 

Tme.  II » S 
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CHAPITRE  PREMIER. 

Des  Pépinières. 

COMME  j’ai  parlé  ci-devant  page  2.  & fuivantes  , & tome  I.  page  671 9 
des  fonds  de  Terre,  des  exportions,  de  la  fouille  & des  autrës  chofes 
generales  à toutes  fortes  de  Jardins , je  viens  tout  d’un  coup  à ce  qui  regarde 
les  Fruitiers  en  particulier , pour  les  fuivre  dans  tous  leurs  états,  fuivant  le 
cours  de  la  Nature. 

Dans  les  Jardins,  on  ne  connoît  guéres  que  les  Fruits  à Pépin  , ôc  les  Fruits 
à Noyau. 

Les  uns  & les  autres  y font  ou  Arbres  de  Tige  ( ce  qui  eft  le  moins  ordi- 
naire ) ou  Arbres  de  demi-Tige,  ou  nains , qui  font  les  plus  ordinaires  : on 
met  les  deux  dernieres  fortes  en  Efpalier  ou  en  BuilTon  , & quelquefois  en 
Contre-Efpalier , ce  qui  eft  rare  à prefent. 

Vtilitez.  des  Pépinières . 

Ceux  qui  veulent  avoir  de  beaux  Plants  & en  quantité  , doivent  d’abord 
avoir  chez  eux  des  Pépinières,  pour  y élever  des  Arbres  dont  ils  puiffenc 
planter  leurs  Jardins  & leurs  Champs.  Car  il  eft  certain  que  les  Arbres 
tirez  des  Pepinieres  domeftiques , réüflilfent  bien  mieux  que  ceux  que  l’on 
prend  hors  de  chez  foi,  parce  qu’étans  replantez  aulïï-tôt  après  qu’on  les  a 
arraché , & fe  trouvans  en  même  terre  & en  même  air , ils  reprennent  faci- 
lement ; au  lieu  que  ceux  qu’on  apporte  de  loin  , s’altèrent  toujours  par  le 
tranfport,  leurs  racines  fe  meurtriffent  & fe  gâtent  , la  gelée  les  altéré  3 ils 
reprennent  avec  plus  de  peine , & il  en  meurt  un  grand  nombre. 

D’ailleurs , c’eft  un  grand  avantage  , lorfqu’on  plante , d’être  fur  de  la  bon- 
té & de  l’efpece  des  Arbres  : on  évite  par-là  le  déplaifir  qu’ont  fouvent  ceux 
qui  en  achètent , d’être  obligé  d’en  replanter  de  nouveaux , ou  de  les  regref- 
fer quand  ils  devroient  commencer  à donner  du  fruit. 

Et  même  on  ne  peut  faire  de  grands  Plants  qu’avec  beaucoup  de  dépenfe , 
il  on  n’éleve  pas  chez  foi  des  Pépinières  abondantes. 

Pour  faire  une  bonne  Pépinière , il  faut  avoir  foin  principalement  de  trois 
chofes  : choiftr  de  bon  Plant } le  planter  dans  une  bonne  terre , &c  le  bien 
cultiver. 

Choix  du  Plant  de  Pépinières . 

On  fait  des  Pépinières  ou  de  Semences,  ou  de  Plants  enracinez.  ' 

Mais  pour  avoir  des  Pépinières  en  peu  de  temps  , il  faut  les  planter  tous 
d’un  coup  de  Plants  enracinez , & un  peu  forts  s’il  fe  peut  : la  dépenfe  n’en 
eft  pas  grofle , parce  que  le  millier  de  jeunes  Plants  coûte  peu  ; on  gagne  les 
deux  années  que  les  graines  font  à lever  & à former  de  pareil  Plant , & on 
n’eft  pas  obligé  de  le  relever  au  bout  de  deux  ans  , pour  le  replanter  ailleurs  9 
ou  d’avoir  la  peine  de  l’écaircir. 
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Bien  des  Jardiniers  plantent  des  Pépinières  de  Petreaux:  ce  font  des  Poi- 
riers & Pommiers  fauvages  qu'ils  vont  chercher  dans  les  Bois  ; avant  de  les 
planter , on  leur  coupe  le  pivot , & leurs  racines  s’étendans  en  patte  d’Oye, 
ils  deviennent  de-beaux  fujets  pour  greffer’  qui  réüffiflent  fur-tout  en  Arbres 
nains. . 

Pépinière  de  Semence . 

I.  Pépinières  de  Fruits  a Pépin.  1®.  On  appelle  Francs , les  petits  Arbres 
venus  de  Pépins  qu’on  a femé  ; & c’eft  de  quoi  il  faut  garnir  le  plus  les 
Pepinieres. 

20.  Il  faut  choifir  les  Pépins  de.Fruits- bien  mûrs.  On  prend  indifféremment 
ceux  des  Poires  & ides  Pommes  qu'on  mange,  de  celles  qui  pourriffent , ou 
de  celles  qui  relient  après  que  le  Cidre  eft  fait  : il  ell  aifé  d’en  amalîer  beau- 
coup, en  faifant  cribler  fur  une  nappe,  du  marc  de  Cidre  ou  de  Poiré  au 
forcir  du  Preffoir  ; ou  fans  fe  donner  cette  peine,  on  n’a  qu’à  en  arracher 
dans  les  Bois , ou  en  faire  venir  de  Normandie  ou  on  en  éleve  quantité. 

5°.  Pour  en  élever  de  graine,  on  les  feme  également,  ou  en  Automne, 
ou  à la  fin  de  l’Hy.ver,  quand  les  grandes  gelées  font  paffées.  Le  Plant 
n’encourt  point  les  rifques  ; mais  auffi  quand  il  a palfé  fon  premier  Hyver 
fans  en  être  atteint,  il  leve  bien  plus  vite  que  ceux  qu’on  feme  en  Février, 
parce  que  s’étant  attendri  par  l’humidité  de  la  terre,  il  fe  gonfle  , crève  &• 
poulîe  aux  premiers  mouvemens  de  la  fève  : pour  cela  on  couvre  les  Pépins 
nouvellement  feme 2 avant  l’Hyver,  de  grand  fumier  de  cheval  tout  neuf. 

40.  Avant  de  femer  les  Pépins  & autres  Graines  difficiles  à germer,  il: 
faut  les  laiffer  tremper  dix  à douze  heures  dans  de  l’eau,  où  l’on  aura  mis 
un  peu  denitre,  à proportion  de  la  dureté  de  la  femence  j & enfuite  l’ar- 
rofer  avec  la  même  eau , pour  en  hâter  14  germination. 

50.  Quand  le  Champ  de  la  Pépinière  a été  bien  choifi,  comme  je  l’ai  dit 
d-deffus , page  «k,  on  y feme  les  Pépins  à plein- champ,  ou  par  rayons  que 
l’on  fait  avec  le  manche  du  rateau  , profonds  d’un  poûce  , en  faifant  fixr 
rayons  fur  une;  planche  large  de  quatre  pieds  , ou  les  efpaçant  d’un  pied. . 
On  met  les  Pépins  au  fond  de  chaque  rayon , & on  les  recouvre  avec  le 
dos  du  rateau,  ou  avec  du  terreau  , du  grand  fumier  neuf  par-deflus,  quand 
c’ell  avant  l’Hyver. 

6°.  Quand  ils  commencent  à pouffer,  on  lés  farcie  $ & à mefure  qu’ils 
fe  fortifient , on  leur  donne  des  labours  fort  légers , qui  les  font  croître 
en  peu  de  temps. 

Au  bout  de  deux  ans  , ils  feront  affez  forts  pour  être  mis  par  rangs  & 
tranfplantez  à dix-huit  pouces  ou  deux  pieds  l’un  de  l’autre,  on  les  range 
de  deux  pieds  de  diftance  : c’efl  ainfi  qu’il  faut  les  éclaircir  8c  les  efpacer , 
pour  qu’on  puifîe  les  farder  , ferfoliir  & greffer,  & qu’ils  ne  s’étouffent 
point.  On  les  tranfplante  & on  les  greffe  à deux  ou  trois  ans  , fuivant  la 
force  qu’ils  ont  ; on  les  cultivera  alors , comme  je  vais  le  dire  des  Pépinières 
de  Plants  enracinez* 

II.  Pépinières  de  Fruits  a noyau.  Des  cinq  fortes  de  Noyaux  qu’on  peut 
femer,  il  n’y  a que  ceux  d’amande  qu’on  a coutume  de  mettre  en  terre s 
parce,  qu’on  a plutôt  fait  de  greffer  les  Pêchers  9 Abricotiers , Cerifiers  62 
* S ij 
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Pruniers  fur  d’autres  fujets,  que  d’en  élever  de  N°yau  > mais  les  Amandiers 
ne  viennent  que  d’Amandes,  8c  ne  s’entent  point  fur  d’autres  fujets,  quoi- 
que  bien  d’autres  fe  marient  avec  eux  par  la  Greffe. 

i°.  Les  Noyaux  d' Amandes  qu’on  veut  greffer,  doivent  être  pris  des  dou=> 
ces  ; car  la  fève  n’en  eft  pas  fi  revêche  que  celle  des  Amandes  ameres.  U 
faut  qu’elles  foient  faines , 8c  parfaitement  mûres. 

Avant  que  de  les  planter,  il  faut  les  faire  germer  dans  du  fable,  en  les 
mettant  par  lits  dans  un  mannequin  , au  mois  de  Novembre.  Pour  cela , 
on  fait  au  fond  du  mannequin  un  lit  de  fable , épais  d’un  bon  pouce  j on 
arrange  les  noyaux  par-deffus,  de  maniéré  qu’ils  ne  fe  touchent  pas,  8c 
que  le  fable  puiffe  couler  entre-deux.  On  couvre  les  noyaux  d’un  fécond 
lit  de  fable,  8c  on  continue  ainfi  les  lits  alternativement , jufqu’à  ce  que  le 
mannequin  foit  plein  ; & fur  le  dernier  lit  de  noyau,  on  met  deux  bons 
poûces  de  fable , afin  que  la  fraîcheur  s’y  conferve.  Au  lieu  de  fable  , on 
peut  fe  fervir  de  terreau  ou  de  terre:neuve.  On  met  enfuite  le  mannequin 
dans  un  lieu  chaud  & humide , comme  une  cave  ou  un  cellier  ; ou  bien  on 
l’enterre  dans  une  vieille  Couche,. & on  prend  garde  que  les  fouris  n’y 
aillent. 

Après  les  fortes  gelées,  on  choifit  l’endroit  du  Jardin  le  mieux  amandé  , 
on  le  laboure  8c  on  y fait  des  rigoles  de  fix  poûces  de  profondeur,  larges 
d’un  fer  debêche,&à  deux  pieds  l’une  de  l’autre.  On  y apporte  le  man- 
nequin d’Amandes  , on  le  renverfe  doucement  fans  deffus  deffous  ; on  les 
prend  une  à une,  de  peur  de  rien  rompre  ; & on  arrange  au  fond  de  la  ri- 
gole celles  qui  font  germées,  à dix-huit  poûces  de  difîance  ^ & celles  qui 
ne  le  font  pas , on  les  met  plus  près  fi  l’on  veut  : on  peut  couper  à quatre 
doigts  de  l’Amande  la  racine  de  celles  qui  l’ont  trop  longue.  Etant  ainfi 
arrangées  toutes , rempliffez  la  rigole  de  vieux  terreau,  ou  du  moins  couvrez- 
la  legerement  de  la  terre  du  rayon,  8c  prenez  garde  de  rompre  le  germe 
qui  poufi'e  ; car  toutes  vos  peines  feroient  perdues. 

Au  refte,  obfervez  toûjours  de  mettre  la  radicule  du  noyau  en- bas,  8c 
la  plume  en- haut,  pour  faciliter  le  développement  de  la  Plante,  comme  je 
l’ai  obfervé  ci-deffus , page  6$. 

Les  Amandes  ainfi  plantées , bien  entretenues  de  légers  labours  8c  fardées, 
feront  en  état  d’être  greffées  vers  la  fin  du  mois  d’Aout  de  la  même 
année. 

z°.  On  peut  mettre  germer  dans  des  pots  les  noyaux  de  Pêches,  d’Âbri- 
cots  & de  Prunes,  auffi-tôt  qu’on  en  a mangé  le  Fruit.  On  met  fix  à huit 
noyaux  dans  un  pot  plein  de  terre  ; on  le  met  l’Hyver  à couvert  de  la  gelée, 
8c  ils  commencent  à lever  aux  premières  chaleurs  du  Printemps.  Il  vaut 
mieux  les  laiffer  dans  les  pots,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  forts , 8c  qu’on  puiffe 
les  placer  à demeure , fi  on  ne  veut  pas  les  greffer  5 car  il  y a des  Pêchers 
8c  des  Pruniers  francs  qui  donnent  de  très- bon  fruit  fans  être  greffez.  Si 
ceux  qu’on  veut  greffer  font  affez  forts  pour  être  éeuffonnez  dès  le  mois  d’Août 
fuivant,  ils  reprendront  bien  mieux. 

Il  n’y  a que  la  Pêche  de  Pau  , la  Perfique  8c  la  Pêche  Violette , qui  vien- 
nent bien  de  noyau  : les  autres  efpeces  y dégenerent  toûjours,  8c  eles  vallent 
beaucoup  mieux  greffées.  Encore  ne  fe  feit»  on  prefque  plus  de  Pêchers  ve- 
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’Ms  de' noyaux,  même  pour  greffer,  parce  qu’ils  durent  peu  & font  fujets 
-à  manquer  : on  prend  plutôt  des  Amandiers. 

3e.  On  n’éleve  des  Pruniers  de  noyau  que  pour  les  greffer  en  écuifon, 
ou  en  fente  quand  ils  font  affez  gros  ; car  il  n’y  a que  le  Damas  noir  qui 
vienne  bien  franc  ; les  autres  ef^eces  veulent,  être  greffées  pour  venir  mieux 
& être  plus  belles. 

4°.  On  peut  élever  des  'Cerifes  de 'noyaux,  en  les  traitant  comme  les 
Pépins  de  Poires  5c  de  Pommes  ; mais  il  vaut  mieux  s’y  prendre  comme  aux 
noyaux  d’Amandes.  Cela  eft  general  à toutes  fortes  de  noyaux  ; mais  ils  font 
plus  longs  à venir  que  les  Amandes  ; ils  ne  font  en  état  d’être  greffez  qu’au 
bout  de  quelque  année,  particulièrement  les  Pruniers  &c  les  Cerifiers. 

‘ Choix  de  Plants. 

1.  Plants  a Pépin . i°.  Pour  élever  une  Pépinière  de  Poiriers  5c  de  Pom- 
miers francs  à haute  tige,  5c  propres  à faire  de  grands  Plants , il  faut  choi- 
ïîr  les  Sauvageons  de  Poirier  5c  de  Pommier  d’un  an  feulement.  Cette  forte 
de  Plant  vient  de  pépins  de  Poires  5c  de  Pommes,  lefqueis  on  doit  pour  cet 
effet  femer  au  mois  de  Mars  fur  des  planches  de  terre  bien  labourées,  de 
la  même  maniéré  que  les  Jardiniers  fement  leurs  graines.  Ces  pépins  ainfi 
femez  & nettoyez  d’herbes  pendant  l’Eté,  poulTent  un  jet  alfez  beau  pour 
-être  plantez  en  Pépinière  l’Hyver  fuivant. 

2. °.  Le  meilleur  Plant  pour  greffer  des  Pommiers  propres  en  Efpalier , eft 
PalifTades  , ou  en  Builfon  , eft  celui  du  Pommier  de  Paradis,  parce  qu’il  pouffe 
peu  de  bois,  & rapporte  promptement  5c  beaucoup.  On  éleve  cette  forte 
de  Plant  de  Boutures,  comme  celui  des  Coignaffiers,  dont  je  parierai  ci-après  ; 
mais  le  Pommier  de  Paradis  eft  plus  long  à venir. 

Le  Doulçain  eft  une  autre  efpece  de  Pommier  qui  approche  fort  de  celui 
de  Paradis,  & qui  reprend  auffi  de  Bouture  $ mais  le  Plant  n’en  vaut  rien,  par- 
ce qu’il  poulfe  trop  de  bois  , 5c  qu’il  ne  peut  demeurer  en  Builfon. 

3°.  Pour  greffer  des  Poiriers  bons  à planter  en  Efpalier,  contre- Efpalier 
ou  en  Builfon  , le  Plant  qui  y réiilïït  le  mieux  eft  celui  de  Coignaffier , parce 
qu’il  eft  très-propre  pour  les  Arbres  nains  de  leur  nature,  Sc  qui  fe  main- 
tiennent bas  fort  aifément.  Les  Sauvageons  francs  n’y  font  pas  fi  propres, 
car  naturellement  ils  s’élèvent  trop  -,  5c  lorfque  pour  les  arrêter , on  leur 
coupe  quelque  branche  , ils  en  repouffent  plulîeurs  autres  avec  plus  de  force  ; 
ainfi  jufques  à ce  qu’ils  foient  arrivez  à leur  grandeur  naturelle,  ils  ne  pro- 
duifent  que  du  bois  5c  fort  peu  de  fruit  j encore  le  peu  qu’ils  en  rapportent, 
eft  ordinairement  plus  verd,  plus  tardif,  6c  moins  coloré  que  celui  des  Arbres 
fur  les  Coignaffiers,  fi  ce  n’eft  le  Portail  qui  y vient  fort  bon  , pourvu  nean- 
moins qu’il  foie  planté  dans  Un  fond  chaud  Sc  groüetteux  ; car  dans  la  terre 
franche  5c  froide,  il  ne  prend  aucun  goût. 

Après  les  Poires  de  Portail,  celles  de  Bezidery,  de  Beurré  5c  d’Orange 
réüffilfent  fur  le  franc  mieux  que  toutes  les  autres , parce  qu’ordinairemenr 
elles  chargent  beaucoup. 

Ainfi  , puifque  la  nature  des  Poiriers  entez  fur  le  franc  eft  de  s’élever  en 
grand  Arbre  & de  pouffer  beaucoup  de  bois,  il  eft  aifé  de  juger  que  s’ils  ne 
font  paliffez  contre  des  murailles  fort  hautes  où  ils  puiffent  s’étendre  avec 
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liberté,  ils  ne  peuvent  réüffir  dans  les  Efpaliers  de  hauteur  ordinaire , ni  ; 
être  retenus  en  Buifîon , finon  dans  un  terroir  .,fec,  pierreux  & fablonneux, 
ou  ne  rencontrant  que  peu  de  nourriture,  ils  ne  fçauroient  pouffer  avec.beau- 
coup  de  vigueur  ; mais  auffi  ils  y rapportent  plutôt  du  fruit. 

Quelques-uns  ont  plus  d’eftime  pour  les  Poiriers  entes  fur  le  franc,  que - 
pour  ceux  qui  font  greffez  fur  le  Coignaffier , parce  qu’ils  croyent  que  les 
fruits  de  ces  derniers  font  plus  âpres  Ôc  moins  délicats  que  les  autres.  L’ex- 
perience  a fait  connoître  neanmoins  que  cette  opinion  n’eft  pas  véritable , 
& que  l’âpreté  qui  fe  rencontre  quelquefois  aux  fruits  greffez  fur  le  Coi- 
gnaffier ne  leur  eft  pas  naturelle , mais  qu’elle  eft  caufée  ou  par'  la  terre 
humide  6c  groffiere  qui  les  nourrit,  ou  par  la  trop  grande  quantité  de  fu- 
mier dont  on  a amendé  la  terre  en  les  plantant.  En  effet  on  remarque  ai- 
fément  que  cette  âpreté  diminué  &c  fe  paiïè  à mefure  que  le  fumier  fe  con- 
fomme  & que  les  Arbres  vieilliffent.  C’eft  pour  cette  raifon  auffi  qu’il  ne 
faut  jamais  fumer  les  Arbres  plantez  s’ils  n’en  ont  befoin,  parce  que  le  fu- 
mier rend  leur  fruit  moins  délicat. 

j°.  Il  y a trois  differentes  efpeces  de  Coignaffiers  ; 6c  on  les  él.eve  de 
Pépins,  de  Boutures  ôc  de  placeurs  autres  maniérés,  comme  je  l’ai  dit  en 
parlant  de  ce  Plant  au  premier  Tome,  page  675.  J’ajouterai  feulement 
qu’il  faut  choifir  les  Pépins  dans  des  Coignaffes  qui,  foient  parfaitement  - 
mûres,  8ç,  non  dans  des  coins,  parce  que  la  féye  du  Coignier  eft  trop  re- 
vêche. . 

I \"  Plants  a N o'y nu.  i°.  Le  Plant  propre  pour  les  Pépinières  deftinées 
à greffer  des  Pêchers,  des  Pavies  , des  Abricotiers  6c  des  Pruniers  , eft  celui  ; 
des  jeunes  Pruniers  de  Damas  noir  6c  de  S.  Julien,  parce  que  leur  fève  eft 
plus  douce  que  celle  des  autres,  & qu’ils  durent  le  plus  : il  n’y  a donc  qu’à  . 
en  prendre  des  Jets  qui  pouffent  autour  des  vieux  pieds  pour  faire  des  Pepi» 
nieres  : la  greffe"  y réüffir  bien  en  écuflon  à oqil  dormant , quand  le  fujet  fur 
lequel  on  l'applique  eft  jeune  ; 6c  en  fente , quand  il  eft  vieux* 

2°.  Quelques-uns  plantent  des-  Abricots  & des  Amandiers  pour  y enter  des 
Pêchers  ôc  des  Pavies  ; mais  ils  font  fort  fujet  s à une  gomme  qui  s’amaffe 
autour  de  l’écuffon  ; enforte  que  fi  le  Jardinier  n’a  grand  foin  de  forer  ou , 
de  la  prévenir,  elle  l’étouffe  & le  fait  fou  vent  mourir.  Il  eft  vray  que  lors- 
qu’ils réüffiffent  ils  rapportent  de  beau  fruit,  6c  entr’autre  des  Pêches  lices  . 
admirables.  C’eft  pourquoi  le  meilleur  Plant  & le  plus  affuré  pour  ces  fortes 
de  fruits,  eft  celui  de  Damas  noir  & de  S.  Julien  ; mais  principalement  celui 
de  Damas  noir  , parce  qu’il  dure  davantage , & que  fa  lève  eft  la  plus 
douce. 

3®.  L’Amandier  n’eft  pas  mauvais  dans  les  terres  chaudes  2c  fablonneu- 
fes  ; mais  il  ne  réüffit  pas  ordinairement  en  Pépinière  , parce  qu’étant  re- 
planté, il  ne,  reprend  que  très- rarement.  C’eft  pourquoi- il  eft  neceffaire  de 
l’élever  dans  la  place  ou  il  doit  demeurer  j & au  commencement  de  Mars  , 
y femer  des  amandes  douces,  après  les  avoir  fait  germer  dans  du  fable  pen- 
dant l’Hyver , pour  les  y enter  en  écuflon , ou  à œil  dormant  dès  l’année 
même  à la  fin  du  mois  d’Août,  ou.  dans  les  premiers  jours  de  Septembre  , 
lorfque  la  plus  grande  force  de  la  fève  fera  pafîée  j ou  dans  la.  féconde,  an- 
née , s’ils  font  trop  foibles. 
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4°.  On  peut  femer  ôc  enter  de  la  même  forte  les  noyaux  de  Pêches  ou  d’A- 
' bricots  j ôc  même  fans  attendre  le  mois  de  Mars , les  enterrer  fi  tôt  ejue  le 
fruit  en  eft  mangé  : mais  les  Arbres  que  l’on  greffe  deffus  n’y  durent  pas  fi 
long-  temps  que  fur  l’Amandier. 

Les  Pêchers  & les  Pavies  fe  peuvent  auffi  élever  de  noyau  : mais  ils  dé-  . 
.generent  bien  fouvent  ; & il  n’y  a que  les  Pêches  de  Pau , les  Perfiques , les 
Pêches  violettes,  ôc  les  Pêches  communes  qui  y réüffiffent  ordinairement. 

j°.  Quoyque  les  Abricotiers  fe  puiffent  greffer  fur  toutes  fortes  de  Pru- 
niers , ils  produifent  toutesfois  de  plus  beau  fruit  fur  ceux  qui  rapportent  les 
plus  grofles  Prunes,  principalement  quand  elles  font  blanches,  ôc  lorfqu’ils 
font  entez  fur  les  Pruniers  de  petit  Damas  noir,  leur  fruit  eft  plus  fec  ôc 
plus  ferme.  Les  Abricotiers  qui  viennent  de  noyau  , rapportent  de  petits 
Abricots  qui  font  plus  hâtifs , ôc  qui  ont  plus  de  pointe  que  les  autres , ce 
qui  fait  que  quelques-uns  les  eftiment  davantage  ; mais  ils  ne  fe  plaifent 
pas  dans  toutes  fortes  de  terres , & font  meilleurs  dans  celles  qui  font  chau- 
des , que  dans  les  franches. 

6°.  Les  bonnes  efpeces  de  Prunes  fe  peuvent  greffer  fur  toutes  fortes  de 
Pruniers , à l’exception  de  ceux  qui  ne  rapportent  que  de  .petites  Prunes  âpres , 
à caufe  que  leur  fève  eft  trop  aigre. 

7°.  Pour  faire  des  Pépinières  de  Cerifiers  & autres  fruits  rouges , il  faut 
planter  des  rejettons  de  Merifiers  blancs  ôc  rouges , à caufe  que  leur  fève 
eft  plus  douce  ôc  plus  nourriiïante  que  celle  des  Merifiers  noirs.  Ils  y a 
neantmoins  de  certains  Merifiers  rouges  dont  le  fruit  eft  amer,  fur  lefqueîs 
fi  vous  greffez  des  Cerifiers  ôc  des  Bigarotiers,  ils  y deviennent  auffi  forts 
■'■ôc  auffi  grands  que  fur  les  autres  ; mais  il  s’y  forme  un  gros  nœud  à la 
jointure  de  la  greffe,  qui  gâte  la  beauté  de  l’Arbre,  ôc  montre  que  cette 
■forte  de  Merifîer  a la  feve  plus  aigre  ôc  plus  amere , puifque  fa  tige  ne  peut 
groffir  à proportion  de  la  greffe. 

Pour  enter  des  Cerifes  précoces , le  meilleur  Plant  eft  celui  des  rejettons 
de  Cerifiers  hâtifs , d’autant  qu’elles  en  mûriffent  plutôt.  Il  eft  vray  qu’el- 
les n’y  viennent  pas  fi  groflès,  & que  l’Arbre  même  ne  s’y  fait  pas  fi 
puiffant  , que  lorsqu'elles  font  greffées  fur  de  bons  Merifiers.  Le  Plant  de 
Cerifîer  eft  auffi  meilleur  que  celui  de  Merifier,  pour  y greffer  de  groffes 
Griottes,  parce  que  comme  cette  efpece  d’Arbre  fleurit  ordinairement  beau- 
coup , ôc  rapporte  peu , elle  charge  davantage  fur  le  Cerifier , & y confer- 
ve  mieux  fon  fruit , à caufe  que  fa  fève  n’eft  pas  fi  abondante  que  celle  du 
Merifier. 

Choix  de  la  terre  de  Pépinières. 

i°.  Il  ne  faut  jamais  placer  les  Pepinieres  dans  des  lieux  où  il  y a beau- 
coup d’ombrage  ; car  les  jeunes  y font  privez  du  Soleil , ôc  fouvent  affamez 
par  les  racines  des  gros  Plants  voifins. 

On  doit  choifir  pour  cela  une  terre  douce , bonne  jufqu’à  trois  pieds  de 
profondeur , expofée  au  Levant  ( car  le  Midi  eft  trop  chaud  ) un  peu  fraî- 
che, ôc  qui  foit  allez  grade  , pour  n’avoir  point  befoin  d’être  fumée  avant  que 
d’y  planter  , principalement  lorfque  l’on  y veut  élever  des  Pépinières  de 
Poiriers  ôc  de  Pommiers  francs  : car  le  fumier  engendre  dans  la  terre  de  gros 
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vers  blancs  qui  mangent  les  racines  du  Plant , 8c  les  font  mourir  ; outra- 
que  la  terre  trop  grade  8c  trop  amandée  caufe  des  chancres  dans  l’écos- 
ce  des  Arbres , 8c  particulièrement  des  Pommiers.  Si  au  contraire  la  terre 
ne  fe  trouve  pas  alfez  bonne  de  foi,  & qu'elle  ait  befoin  d’être  amandée , 
il  eft  meilleur  d’attendre  que  le  Plant  ait  poufté  la  troifiéme  feüille  devant; 
que  de  la  fumer,  parce  qu’après  trois  ans  il  fera  alfez  fort  pour  refifter  aux 
vers  que  le  fumier  pourroit  engendrer. 

La.  terre,  pour  être  propre  à y planter  une  Pépinière  , ne  doit  pas  être 
trop  en  labour,  ni  trop  legere  ; mais  au  contraire  elle  eft  meilleure  quand; 
elle  a du  corps  ; & pourvu  qu’on  en  ait  qui  foit  meuble  &c  douce  pour 
mettre  autour  des  racines  en  plantant,. celle. qui  eft.  neuve  8c  repofée,  eft 
îa  plus  excellente  de  toutes... 

Pépinière  de  P lants  enracinez . . 

Ayant  donc  trouvé  un  morceau  de  terre  propre  8c  bien  expofé  pour  y 
faire  la  Pépinière,  8c  vos  Plants  enracinez  étant  bien  choifis,  il  faut  y ou-, 
vrir  des  rigoles  de  !a. largeur  8c,  profondeur  d’un  fer  de  bêche,  les  efpacer  - 
à trois  pieds  ou  trois  pieds  8c  demi  l’une  de  l’autre.,  8c  obferver  autant: 
qu’on  peut,  de  les  dreffer,  en  forte  que  l’un  des  bouts  de  chacune  regarde  - 
le  Midy,  8c  l’autre  le  Septentrion  ; car  lorlqu’elles  font  ainfi  difpofées,  8c 
que  les  Pépinières  font  bien  greffées,  c’elbà-dire  que  les  greffes  font  pofées  , 
le  dos  vers  le  Midy  ( ce  qui  fe  doit  faire  toujours , ou  tant  qu’il  eft  po£ . 
fible  pour  bien  greffer  ) les  Arbres  fe  foûriennent.  les.  uns  les  autres , & fe  • 
défendent  bien  mieux  des  grands  vents  du  Midy. 

La  terre  étant  ainfi  bien  préparée,  on  doit  au  mois,  de  Novembre  ou  de 
Décembre , choifir  une  belle  journée  pour  la  planter  , d’autant  que  par  un 
beau  temps  la  terre  eft  meuble,  plus  aifée  à manier,  8c  garnit  mieux  la 
racine  du  Plant.  Mais  dans  les  terroirs,  humides  8c  tardifs,  il  vaut  mieux 
attendre  à la  fin  de  Février,  pour  y planter , parce  que  îa  trop  grande  hu- 
midité 8c  les  eaux  corrompent  8c . pouïriflent  les  racines  pendant  l’Hyver. 
C’eft  par  cette  raifon  que  dans  les  fonds  humides froids,  il  eft  neceffaire 
pour  égouter  les  eaux,  de  relever  la  terre  en  forme  de  filions,  & planter 
les  Arbres  fur  le  haut  ; mais  dans  les  terres,  chaudes  & hâtives,  il  faut  y 
planter  dès  le  mois  de  Novembre,  à caufe  que  les  racines  commencent  avant 
l’Hyver  & durant  le  temps  doux  à jetter  quelque  petite  chevelure,  & fe 
lient  avecia  terre,  en  forte  qu’itu .Printemps  les  Arbres  .en  pouffent  beaucoup 
mieux. 

Si  l’on  plante  une  Pépinière  de.Sauvageons  dé  Poirier  & de  Pommier  fràncs 
élevez  de  pépin , on  doit  obferver  de  couper  la  moitié  de  la  racine  du 
Plant,  de  le  rogner  par  haut  environ  à fept  pouces,  de  l’efpacer  dans  les 
rigoles  de  fept  à huit  poûces  de  diftance. entre  chaque  brin,  8c  de  ne  îe 
point  enfoncer  dans  la  terre  plus  avant  qu’il  étoit  en  celle. dont  il  aura  été 
tiré.  Il  faut  par  après  remplir  les  rigoles  de  terre  douce  & déliée , afin  qu’elle 
garniffe  mieux  les  racines  de  ce  petit  Plant , labourer  aulli-tôt  la  terre  des- 
deux  cotez,  8c  îe  motter  en  forte  qu’il  ne  paroiffe  dehors  que  la  hauteur 
d’un  demi  doigt. 

Qn  doit.  , planter  autrement  les  Pépinières  de  Coignaffieri  enracinez  , 8c 

celles 
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celles' qui  font  deftinées  pour  élever  des  Arbres  nains,  fo h Poiriers,  Pêchers 
ou  Pruniers  ; car  il  faut  efpacer  le  Plant  dans  les  rigoles  à deux  pieds  l’un 
de  l’autre,  & le  couper  à deux,  ou  trois  pouces  de  terre,  afin  qu’il  repouflë 
du  jeune  bois  fur  lequel  on  le  puille  greffer.  Mais  pour  le  Pommier  de 
Paradis,  il  ne  doit  être  rogné  qu’à  un  pied  & demi  de  terre  , parce  que 
comme  cette  eipece  d’ Arbre  eft  long-temps  à groffir , il  eft  necelfaire  de  lui 
conferver  du  vieux  bois  pour  le  greffer  en  fente  & en  joiiir  plus  prompte- 
ment j car  il  vient  bien  plus  vite  de. cette  foite,  que  lorfqu’ii  eft  greffé  en 
écullbn. 

Culture  des  Pépinières . 

Celles  de  Plants  enracinez  & celles  de  Plants  dé  femence  qui  ont  acquis 
la  force  de  ces  Plants  enracinez,  comme  je  l’ai  dit  ci-deftus,  demandent 
dorénavant  les  mêmes  foins. 

i°.  Vers  le  mois  de  May , quand  le  p^tit  fauvageon  de -Poirier- ou  de  Pom- 
mier commence  à pouffer,  il  faut  l’ébourgeonner  proprement  avec  les  doigts* 
en  forte  qu’il  ne  demeure  qu’un  bourgeon  fur  chaque  brin  pour  faire  un 
feul  jet  : eir  même  temps  on  doit  faire  farder  les  herbes  qui  auront  pouffé  5 
& au  commencement  du  mois  de  Juin  par  un  beau  temps  , labourer  la  Pé- 
pinière uniment,  d’un  bon  fer  de  bêche  dans  le  milieu  du- rayon  feulement; 
car  approchant  à un  pied  près  des  fauvageons  , le  Jardinier  doit  foulages 
la  bêche,  & ne  l’enfoncer  qu’à-demi  pour  ne  pas  offenfer  les  racines.  Ce 
labour  achevé,  & la  terre  étant  encore  toute  fraîche  , il  la  faut  couvrir  en- 
tièrement de  feugere  de  quatre  pouces  d’épaiffeur , en  forte  toutefois  qu’elle 
m’étouffe  pas  les  fauvageons. 

Après  cette  première  façon  , à la  fin  du  mois  d’O-ftobre  , if  faut  amaffer 
adroitement  la  feugere  avec  lavbêche,  & la  rejetter  en  long  au  milieu  des 
rangées  du  Plant , & puis  déchâufler  les  fauvageons  environ  d’un  demi  fer 
de  bêche  en  forme  de  rigolle  , afin  que  pendant  l’Hyver  les  eaux  &T  les 
neiges  puilfent  couler  plus- aifément  au  pied  du  Plant  & l’humeder.  En 
déchauftànt  ainfi  les  fauvageons , on  doit  rejetter  la  terre  fur  la  feugere  pour 
la  faire  mieux  pourrir?;  mais  il  faut  prendre  garde  de  laiffer  un  poûce  ou 
deux  de  terre  contre  le  pied  des  fauvageons,  afin  de  les . prefervër  de  la 
gelée,  & de  ne  pas  couper  ni  découvrir  leurs  racines. 

L’Hyver  étant  palfé,  il  faut  au  mois  de  Mars  par  un  beau  temps,  rechauf- 
fer le  Plant,  labourer  toute  la  Pépinière  à l’uni,  en  labourant  couper  la 
feugere  avec  la  bêche  & là  -mêler  avec  la  terre,  parce  qu’elle  fert  de  fumier, 
3c  quelle  a cette  propriété  particulière,  de  faire  jetter  au  fauvageon  quan- 
tité de  chevelure  &■  dé  petites  racines. 

Il  eft  neceffaire  d’entretenir  ainfi  les  Pépinières,  & renouveller  tous  les  ans 
ces  mêmes  façons  , jufqu’à  deux  ans  après  qu’elles  auront  été  greffées.: 

Mais  dans  les  Païs  cù  la  feugere  eft  rare,  on  doit,  pendant  l’Ecé,  labou-' 
rer  trois  fois  les  Pépinières  d’un  labour  léger,  pour  les,  tenir  fraîches,  & 
n’y  laifter  croître  aucunes  herbes.  Ces  trois  labours  fe  doivent  faire  au  mois 
d’O&obre  ; il  faut  toujours  déchauffer  le  Plant  de  la, maniéré  que  je  l’ai  dé- 
crite. 

2S.-  Si  la  Pepiniere  ainfi- cultivée  ne  profite  point , on,  doit , au  mois*  de' 
Terne  IL.  T 
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Novembre  de  fa  troifiéme  année  , la  fumer  & répandre  par  tout  également 
& à champ  couvert  , de  bon  fumier  gras  6c  à demi  pourri , de  quatre  doigts 
d’épaiifeur,  & le  labourer  auflï-tôc  pour  le  mêler  avec  la  terre.  Quand  on 
fumera  ainfi  la  Pépinière  dans  le  mois  de  Novembre  , il  ne  fera  pas  necef- 
faire  de  la  labourer  ni  de  déchauffer  le  Plant  au  mois  d’Oétobre. 

3°.  On  doit  encore  prendre  foin,  lorfque  les  fauvageons  commencent  à 
former  leur  tige , de  les  émonder  & de  couper  toutes  leurs  branches  jufqu’à 
fîx  ou  huit  pouces  de  hauteur , feulement  pour  préparer  la  place  de  la 
greffe;  & après  cela  ne  leur  couper  rien  au-defïus,  parce  que  ces  fauvageons 
font  fi  jeunes  6c  fi  tendres  , qu’on  ne  peut  leur  ôter  aucune  branche  ni  les 
entamer  fans  altérer  beaucoup  la  fève  , ce  qui  les  retarde  6c  les  empêche  de 
groffir.  Par  cette  même  raifon  , il  faut  auffi  obferver  de  n’éplucher  ni  dé- 
charger le  bois  des  Coignafiiers,  les  Pruniers  6c  les  Merifiers  plantez  en 
Pépinière  , devant  le  mois  de  Mars  de  leur  fécondé  année  -,  mais  alors  en 
les  épluchant , on  doit  obferver  de  ne  leur  lailfer  qu’une  branche  ou  deux 
au  plus  fur  chaque  pied,  & de  les  émonder  en  même  temps  jufqu’à  huit 
pouces  de  haut  pour  placer  les  écuffons  , & couper  le  chicot  afin  qu’il  fois 
recouvert  quand  il  fera  temps  de  greffer.  On  prépare  les  Pommiers  de  Pa- 
radis de  la  même  maniéré,  pour  les  enter  en  fente. 

4®.  Les  Pépinières  de  fauvageons  étant  ainfi  bien  plantées  6c  bien  culti- 
vées, feront  allez  fortes  pour  être  greffées  dans  leurs  trois  ou  quatrième 
années , celles  de  Coignafiiers  8c  de  Pruniers  dans  leur  fécondé. 

J’ai  parlé  ailleurs  des  Noyers , Châtaigniers,  Mûriers,  Tilleuls  , Sapins  & 
autres  Plants  ruftiques  j ayez  recours  au  premier  Tome. 

Secret  pour  faire  reprendre  bien  vite  toutes  fortes  de  branches. 

Coupez  une  branche  de  tel  Arbre  qu’il  vous  pîair^,  mais  qui  ne  foit  pas 
■en  fève  : faites  avec  un  couteau , au  bout  de  la  branche  , une  croix  de  la 
longueur  de  deux  ou  trois  travers  de  doigts  ; mettez-y  au  milieu  un  grain 
.d’avoine,  le  germe  en-bas,  faifant  en  forte  que  ce  grain  aille  jüfqu’au  fond 
de  la  fente  ; mettez-en  autant  à chaque  côté  de  l’incifion  ; placez  ainfi  vôtre 
branche  en  bonne  terre,  couvrez- l’en  doucement  6c  fans  la  trop  preffer,el!e 
ïeprendra  bien  vite  6c  heureufement. 


CHAPITRE  IX. 

Des  Greffes  & de  la  Bàtaràiere. 

C’EST  ici  le  fécond  âge  des  Plants  : 6c  greffer  ou  enter , c’eR  couper  la 
tête  ou  les  bras  à un  Arbre  , pour  lui  donner  une  nouvelle  tête  ou  de 
nouveaux  bras,  & le  forcer  d’adopter  & de  nourrir  des  fruits  qui  ne  font 
point  de  fa  famille, 

XJti'itez.  & curiofkez. : de  la  Greffe. 

La  Greffe  efl:  le  triomphe  de  l’Art  fur  la  Nature.  Un  Arbre  , par  ce 
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moyen change  d’efpece,  de  lexe , de  tête,  au  gré  d’un  jardinier  habile  $ 
& on  a trouve  par- la  le  moyen  de  changer  les  fauvageons  de  nature  , de 
metamorphofer  les  fruits , de  les  multiplier  prodigieufement,  d’en  mêler  le§ 
efpeces  r 8c  d’en  avoir  de  tous  les  Climats.  L’ufage  de  la  Greffe  eft  ce  qu’il 
y a de  plus  'ingénieux  , de  plus  agréable  8c  de  plus  utile  dans  le  vafte  champ 
de  l’Agriculture  ; 8c  fans  cet  Art,  nous  ferions  réduits  pauvrement  aux 
feuls  fecreis  que  la  Nature  8c  le  Pais  nous  fourniroient.  Lhomme  curieux 
& adroit  a voulu  retrouver  par  fon  travail  les  fruits  du  Jardin  de  délices 
que  fon  péché  lui  avoit  ôté  ; & il  l’a  fait  avec  tant  d’emprelfement , qu’il  a 
écé  fouiller  dans  les  Forêts  les  plus  affreufes  , & en  a tiré  plufieurs  fortes 
d’Arbres  extraordinaires  * que  la  Nature  avoit  pris  foin  de  lui  cacher.. 

Non  content  de  ceux-là,  il  en  a éré  chercher  dans  les  Forêts  les  plus 
éloignées  ; **  & en  a fait  un  fi  grand  amas  d’efpeces  differentes , qu’elles 
vont  prefque  à l’infini.  Le  mélange  d’une  forte  avec  une  autre  ***  lui  en  a 
fouvent  donné  qui  ont  été  inconnus  à nos  Peres  : 8c  l’Art  fui  a fuppofé 
mille  moyens  pour  en  augmenter  le  nombre,  8c  perpétuer  les  bonnes 
efpeces. 

Mais  c’eft  outrer  ce  bel  Arc , que  de  vouloir  par  des  entreprifes  bizarres, 
forcer  la  Nature  à produire  des  fruits  nouveaux  8c  monftrueux  ; comme  de. 
greffer  de  la  Vigne  fur  des  Noyers  & fur  des  Oliviers,  pour  avoir  des 
grappes  de  Raifin  pleines  d’huile  ; d’enter  de  la  Calville  fur  des  Mûriers  noirs, 
8c  des  Pêchers  fur  des  Coignaiïiers , pour  avoir  des  Pommes  noires , & des 
Pêches  fans  noyau -,  de  greffer  le  Noyer  fur  l’Arboifier  ; encer  des  Pommes 
fur  des  Plantes  fteriles,  des  Châtaignes  fur  des  Hêtres-,  des.  Poires  fur  des 
Frênes.,  du  Gland  fur  des  Ormes 8cc.  Car  la  Nature,  chafte  dans:  fes  allian- 
ces & fidele  dans  fes  produ&ions , n’a  pû  être  débauchée  ; ou  pour  mieux 
dire,  fi  quelques  Arbres  entez  de  Rameau  d’une  efpece  fi  éloignée,  ont  pro- 
duit quelque  chofe,  ce  n’a  été  que  des  produélions  languifî'antes  ôc  de  peu 
de  durée. 

Ce  qui  doit  nous  fuffire  ,..c’efi:  que  chaque  efpece  de  bons  fruits  peut  fe  greffer 
heureufement  fur  des  fauvageons  ou  autres  fujets  d’une  nature  à peu  près 
fembiable  à la  leur. 

On  peut  même,  fur  le  même  Arbre,  enter  fur  differens  cotez  du  tronc 
ou  fur  differentes  branches,  diverfes  efpeces  du  même  fruit,  même  des  fruits 
d’efpeces  differentes  ; mais  il  faut  toûjours  que  ces  efpeces  ayent  de  la  fimpa- 
tie  8c  qu’ellqs  foient  d’une  nature  àr  peu  près  fembiable.  Ainfi  le  Pommier 
peut  produire  des  Poires  , 8c  le  Poirier  des  Pommes,:.  ou  fait  venir  des  Prunes 


* A’ Am  ado  te  a été  trouvée  dans  une  Fo- 
rêt de  Bourgogne,  L’Ambrette  eonferve  en- 
core les  épines  de  fon  naturel  fauvage.  Le 
Bezy-d’Hcry  porte  le  nom  de  Sauvageon  , 
qu'on  nomme  en  Bretagne , Bezy  , ou  BeTpier, 
&■  d’ Hery  , qui  eft-  le  nom  d'une  Forêt  de ■■ 
cette  Province  , oh  on  jt  découvert  ce  Fruit . 
Le  Bezy  de  QuefToy  vient,  aujft  de  la  Forêt 
de  Quefioy  en  Bretagne.  La  Pomme  d’Apie 

a été  prife  dans  la  Forêt  de  fon  nom. 

t*  La  Poire  de  Bon- Chrétieii-d’Bym  ® 


été  apportée  de  Hongrie.  La  Pêche  venue 
des  Perfes  ,.  qui  V envoyèrent  en  Occident , 
croyans  empoifonner  les  ■ Européans  ; car  elle 
étoit  chez,  les  Perfes  un  poifon  dangereux  ; 
mais  le  changement  dé  Climat  la  fit* chanter 
de  nature  y. c'effi  aujourd’hui  un  de  nos 
Fruits  les  plus  exquis, 

***  L'Orange  qu'on  appelle  Bigearia  , efi 
moitié  Citron  , moitié  Orange  ; le  Grand  Duc 
de  T oficant  en  a eu  des  frémi  tr s. 
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des  Pêches  fur  un  Amandier;  des  Cormes  fur  un  Prunier  ; des  Poires,  des 
Pommes,  des  Prunes  fur  des  Mûriers  ; des  Poires  fur  des  Sauvageons,  fur 
du  Paradis,  fur  des  Coignaffiers,  fur  des  Epines  blanches,  & même  fur  des 
Neffliers.  Voilà  tout  au  plus  en  quoi  peut  réüïïïr  le  mélange  des  Greffes., 
fuivant  l’experience  de  nos  jours.  Encore  ces  fruits  ne  font-ils  fouvent  que 
des  fujets  languiffans:  on  remarque  même  que  le  Bon  Chrétien  d’Eté  mufqué, 
& les  Poiriers  de  Portail,  ont  plus  de  peine  que  les  autres  Poiriers  à pren- 
dre fur  des  Coignaffiers , & que  les  Poiriers  à greffe  queue  n’admettent  pas 
volontiers  la  greffe  de  toutes  fortes  de  Poiriers. 

Qui  font  les  Plants  qui  veulent  être  greffe fur  quels  fujets  & à quel  âge 
ils  veulent  l’être? 

I.  H y a quelques  fruitiers  qui  font  francs  de  leur  efpece , & rapportent 
de  bons  fruits  fans  être  greffez  ; mais  il  y en  a peu,  & la  plupart  ont  be- 
foin  de  ce  fecours,  ou  par  neceffité , ou  du  moins  pour  être  forts  & 
bons. 

Iï.  Comme  tout  le  fecret  & tout  le  fruit  de  l’Art  de  la  Greffe,  confifte 
à planter  une  partie  de  quelque  Arbre  qu’on  eftirne , fur  quelque  endroit 
d’un  autre  Arbre  qui  déplaît  ; on  peut  greffer  un  Arbre  a tel  endroit,  autant 
de  fois  & à tel  âge  qu’on  voudra,  pourvû  qu’il  ne  foit  ni  trop  jeune  ni  trop 
vieux  pour  cette  operation. 

Il  eft  bon  de  greffer  fcs  Arbres  auffi  tôt  qu’ils  font  affez  forts  pour  cela  : 
îe  fruit  en  deviendra  plus  gros  & d’un  relief  plus  fin  , parce  que  la  greffe 
du  Plant  fe  perdant  peu  à peu  , il  devient  plus  doux  à nrrefure  qu’il  groffit, 
& il  fe  raffine  comme  l’or  dans  la  fournaife.  On  greffe  communément  les 
Amandiers  au  bout  de  l’année,. & les  autres  à deux  ou  trois  ans  plus  ou 
moins , fuivant  leur  force. 

III.  Les  fruits  de  Jardin,  pour  la  bonté  defquels  on  fe  fert  de  la  Greffe, 
font  les  Poires,  les  Pommes,  les  Prunes,  les  Pêches  & Pavies,  les  Abiicots 
toutes  fortes  de  Cerifes  , des  Azeroles,  les  Coins,  & quelquefois  des  Neffles: 
les  Raifins  6c  les  Figues  ont  leur  Traité  à part. 

r°.  On  greffe  les  Poiriers  fur  des  Coignaffiers  ou  fur  des  Poiriers  fauva- 
•geons. 

Il  faut  choifir  les  Coignaffiers  femelles , bien  fains , qui  faflent  de  grandés 
feüilles  & de  beaux  jets , & qui  ayent  l’écorce  lilïe  5e  noirâtre.  Ils  réüffiffent 
.merveilleuf  ment  en  Elpalier  ou  en  Builfon  ; rarement  en  Arbres  de  tige, 
parce  qu’ils  fe  décolent  au  vent.  Il  y a pourtant  quelques  efpeccs  de  Poi- 
riers comme  le  Bon- Chrétien- d’Eté  mufqué  6c  les  Portails,  qui  ont  peine 
à prendre  fur  les  Cojgnaffiers; 

Les  Poiriers  fauvag.eons  de  Bois , font  de  très-bons  fujets  pour  les  Arbres 
nains  & même  pour  ceux  de  tige  -,  mais  les  fauvageoris  de  Pépinière  & les 

pitons  des  vieux  pieds  ne  font  bons  que  pour  les  Arbres  de  tige  , parce 
qu’lis  font  trop  vigoureux  pour  demeurer  bas. 

Les  Poiriers  gfefflz  fe  fervent  réciproquement  de  fujets  pour  le  change- 
ment des  greffes , à l’exception  de  quelques-uns , comme  les  Poiriers  de 
groffes  queues , qui  font  indifeiplinablea* 
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On  greffe  quelquefois  des  Poiriers  fur  des  Pommiers,  fur  de  l’Epine- 
blanche,  & fur  des  Nefïliers  ; mais  la  Greffe  ou  le  Plant  réüfTiiTenî  rare- 
ment. 

2°.  Les  Pommiers  fe  greffent  ou  fur  des  Pommiers  fauvageons,  ou  fur  des 
Pommiers  de  Paradis  & des  Douçains  ; avec  cette  différence,  que  les  fau- 
vageons foit  de  fouche,  de  pépins  ou  rejetions , font  propres  pour  faire  des 
Pommiers  de  tige.,  ou  de  grands  Baillons  échappez  ; mais  ils  ne  valent  rien 
pour  faire  des  Pomtruers  nains  ; au  lieu  que  les  Paradis  font  très- propres  pour 
demeurer  nains  6c  occuper  peu  de  place , parce  qu’ils  pouffent  peu  de  bois 
8c  font  promptement  du  fruit.  Le  Douçain  au  contraire  n’eft  bon  qu’en 
tige. 

Les  Pommiers  qu’on  hazarde  de  greffer  fur  Poiriers  ou  fur  Coignaffiers , 
réüffiffent  peu. 

5°.  Les  Pruniers  ne  fe  greffent  que  fur  d’autres  Pruniers  ; encore  n’eft- ce 
que  fur  un  petit  nombre  d’efpetes  , comme  Saint-Julien  ..  Damas-noir  , Ce- 
rifettes  ; & ils  ne  réüffiffent  guéres  fur  les  bonnes,  comme  Perdrigons  , Sainte- 
Catherine,  Prunes  d’ Abricot.  Iis  prennent  quelquefois  fur  de  gros  Aman- 
diers. 

40.  Les  Pêchers  veulent  être  greffez  fur  des  Pruniers  de  Saint- Julien  ou 
de  Damas  noir,  ou  fur  des  Abricotiers  déjà  greffe,  ou  fur  de  jeunes  Aman- 
diers de  l’année. 

En  general,  pour  tous  les  fruitiers  à noyau,  il  vaut  mieux  les  greffer  fur 
Amandiers  ou  fur  Pruniers  de  Saint  Julien  ou  de  Damas-noir,  que  d’en  éle- 
ver de  noyau. 

j°.  Les  Abricotiers  viennent  de  noyau  ; mais  il  vaut  mieux  en  greffer  fur 
Amandiers,  fur  Pruniers  de  Damas  noir  ou  Saint- Julien  , ou  fur  ceux  qui 
portent  les  plus  belles  Prunes  blanches. 

6°.  On  greffe  toutes  fortes  de  Cerifes  , & on  les  greffe  fur  des  Merifîers 
ou  fur  des  Cerifiers  de  pied  : les  derniers  font  meilleurs  pour  les  Cerifes 
précoces,  qu’on  met  d’ordmaire  -en  Efpalier , parce  qu’ils  ne  font  pas  fi  vi- 
goureux que  les  Merifîers. 

7°.  L’Azerolier  , qui  n’eft  qu’un  compofé  de  deux  ' Arbres  confondus  & 
incorporez  , fe  greffe  fur  l’Epine  blanche , quelquefois  fur  des  petits  fauva- 
geons de  Poiriers,  ou  fur  des  Coignaffiers , ou  des  Poiriers  greffez  <jui  ne 
-réüffiffent  pas  bien. 

S*.  Les  Amandiers  viennent  d’eux-mêmes,  ou  on  les  greffe  les  uns  fur 
les  autres. 

5°.  De  même,  on  ne  greffe  guéres  les  Coignaffiers,  parce  qu’ils  font 
aifément  du  fruit  d’eux- mêmes.  On  peut  greffer  du  Coignaffier  de  Portu- 
gal fur  celui  de  France , pour  en  bonifier  l’efpece  : on  en  greffe  auffi  fur  des 
Poiriers. 

De  même,  les  Mûriers  naiffent  tous  francs  : on  en  greffe  pourtant  à la 
youfie  , d’Ecuffons  entez  fur  d’autres  Mûriers  de  meilleure  efpece. 

i°  Les  Nefïliers  fe  greffent  fur  d’autres  Nefïliers , fur  de  l’Epine-blan- 
che,  fur  Coignaffiers  & fur  Poiriers. 

-Au  refte,  voyez  ce  que  j’ai  dit  ci-deffus  fur  le  choix  des  Plants  , page  141, 
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Differentes  maniérés  de  greffer. 

U y a fix  differentes  fortes  de  Greffes  ; la  Greffe  en  EcufTon  , la  Greffe  ea 
Fente,  la  Greffe  en  Couronne,  la  Greffe  en  Fluce,  la  Greffe  à Emporte- 
piece,  & la  Greffe  en  Approche  ; mais  il  n’y  a que  les  trois  premières  qui 
foient  beaucoup  d’ufage  les  autres  font  peu  unies,  ou  elles  ne  different  des 
premières  que  par  quelques  circonftances  de  plus  ou  de  moins, 

Explication  de  la  Figure. 


3.  Pépinière  de  Pépins  naïf  ans. 

2.  Pépinière  deNoyaux  bien  levez.. 

Pépinière  de  Plants  enracinez . 

4.  Meres  Coignaffes  , dont  on  tire 

des  Plants  enracine \. 
j.  Greffoir.  x 

6.  Scie. 

7.  Serpette. 

8.  Coins  de  buis  eu  autre  bois  dur. 
t).  Maillet. 

10.  Greffes. 

11.  Greffes  taillées  pour  mettre  en 

Fente. 

12.  Sauvageon  qu  on  fend. 

13.  Arbres  greffez  en  Poupée. 

u . Arbre  de  Tige  greffé  en  croix. 
lj.  Autre  Greffe  aux  branches. 
i<5.  Moufle  dont  on  entoure  la  Gref- 


fe, après  y avoir  mis  de  la 
terre-glmfe. 

17,  Ozier  avec  lequel  on  lie  la 
Greffe. 

iS.  Ecorces  de  Saule , avec  lef- 
quelles  on  enveloppe  les  Pou- 
pées. 

17.  Branches  a gros  yeux  , choifies 
pour  y lever  des  Ecuffbns. 

2.0.  Ecuffons  levez. 

2i.  Sauvageon  qu’on  êeuffonne. 

2 2.  Sauvageon  écuffonnè  & entouré 
de  filaffe. 

23.  Arbres  d plein  vent , greffa  en 

Couronne. 

24,  Greffes  taillées  pour  la  Couronne* 

2 j.  Figuier  greffé  en  Flûte. 

2 6.  ' Bâtardiere. 


Saifons  & Méthode  pour*  greffer. 


On  peut  greffer  pendant  toute  l’année  3 fçavoir  en  Fente  aux  mois  de  Fé- 
vrier, Mars  & Avril  : au  commencement  Ae  May,  en  Couronne  ; en  Ecufîon 
en  Juin,  juillet,  Aoât  &r  Septembre au  commencement  d’O&obre  fur 
les  Amandiers  & fur  les  Pêchers  de  noyau.  On  peut  aufiï  greffer  en  Fente 
en  Novembre,  Décembre  & Janvier  ; mais  ce  travail  réüiïit  peu  : il  vaut 
mieux  le  faire  dans  la  vraye  faifon  que  je  viens  de  dire. 

Dans  les  terres  feches  & fablonneufes , on  greffe  fix  ou  fept  jours  plutôt 
que  dans  les  terres  humides  & grades , parce  qu’elles  font  plus  tardives. 

Quand  c’eft  une  Pépinière  que  Ton  greffe,  il  faut  en  enter  tous  les  Arbres 
en  une  fois  ; & pour  cet  effet , arracher  les  fauvageons  qui  font  trop  foibles, 
Sc  les  replanter  ailleurs  ; car  iis  étoufferoierir  les  Greffes.' 

Quand  on  greffe  une  Pepiniere  , il  faut  de  l’ordre  pour  en  bien  diftinguer 
les  efpeces , tant  à pépins  qu’à  noyau.  Le  meilleur  eft  de  greffer  d’une  mê- 
me efpece  de  fruit,  ou  une  rangée  entière  de  fauvageons,  ou  une  partie  ; & 
en  même  temps  écrire  fur  un  papier  le  nom  des  fruits,  la  quantité  des  pieds 
d’Arbres  qui  en  font  greffez,  en  quelle  rangée  ils  font;  & fi  dans^une  même 
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il  y en  a plufieurs  entez  de  differentes  efpeces  , marquer  avec  un  gros  pieu 
le  commencement  de  chacune,  afin  qu’on  ne  puiffe  pas  Ce  tromper  quand  ou 
en  voudra  lever  quelque  Arbre. 

Pour  avoir  toutes  fortes  des  meilleures  Poires , on  doit  en  greffer  les  Pépi- 
nières de  Coignaffier,  y enter  quantité  de  fruits  des  greffes  efpeces,  pour  y 
regreffer  en  Fente  des  Poires  rares. 

Greffe  en  Fente , ou  Poupée. 

I.  Sujets.  On  greffe  de  la  forte  fur  toutes  forces  de  bons  fruitiers , même 
fur  d’autres  grands  Arbres,  ôc  non  feulement  fur  des  groffes  tiges  qu’on  a 
étronçonnées , mais  auffi  fur  plufieurs  branches  d’Arbres,  foit  nains  , foit  de 
tige  , pourvu  que  les  uns  & les  autres  ayent  environ  trois  pouces  de  tour  à 
l’endroit  où  fe  doit  faire  la  Fente,  pour  pouvoir  la  fouffrir  ôc  ferrer  fuffi- 
famment  la  Greffe. 

Celle  qui  fe  fait  en  Fente  , eft  bonne  particulièrement  pour  les  Poiriers  ÔC 
Pommiers  francs,  parce  qu’elle  vient  bien  plus  vite  que  celle  qui  fe  fait  en 
Ecuffon.  Elle  eft  auffi  la  meilleure  fur  les  Pommiers  de  Paradis  , fur  les 
Douçains  ôc  fur  les  Pruniers , lorfqu’on  y ente  d’autres  Pruniers  ; Ôc  elle 
eft  encore  bonne  fur  les  Cerifiers  ôc  fur  les  Merifiers , quoique  les  fruits  à 
noyau  ( fur  tout  les  Pêches  ) réiiffiffent  moins  reguiierement  en  Fente , que 
les  fruits  à pépin. 

II.  Temps.  Tout  le  mois  de  Février  ôc  une  bonne  partie  de  Mars,  font 
admirables  pour  les  Greffes  en  Fente  : mais  il  faut  fe  hâter  quand  l’année 
eft  avancée  ^ ôc  fur  tout  que  l’arbre  ne  foit  pas  encore  entré  en  fève  , en 
forte  que  l’écorce  ne  fe  détache  pas  du  bois  : car  fi- tôt  qu’elle  fe  détache, 
il  eft  trop  tard  pour  de  l’année  greffer  en  Fente.  C’eft  pourquoi  il  faut  être 
diligent  à faire  fes  provifions  de  Greffes  & à les  appliquer.  On  peut  pour- 
tant greffer  en  Fente  les  Pommiers , jufques  dans  le  mois  d’Avril , parce 
qu’ils  font  difficiles  à émouvoir,  ôc  ils  fe  mettent  tard  en  fève. 

Il  ne  faut  point  greffer  foit  en  Fente , foit  en  Ecuffon , quand  il  pleut  ou 
qu’il  vente , fur  tout  du  Sud  Ôc  du  Sud  Oiieft. 

III.  Greffes.  Les  Greffes  ou  Rameaux  qu’on  veut  enter,  doivent  être 
pris  fur  des  Arbres  vigoureux,  qui  foient  dans  leur  année  de  rapport fur 
des  branches  bien  faines  ôc  chargées  de  boutons  à fruit. 

Il  faut  les  y lever  quand  l’Arbre  n’eft  point  en  fève.  Pour  les  conferver 
quelque  temps-,  on  les  enterre  dans  un  endroit  frais  : l’Hyver,  on  peut  les 
garder  un  mois  ou  deux  , en  les  mettant  à moitié  en  terre.  Elles  prennent 
mieux  quand  elles  ont  été  dans  l’eau  pendant  deux  heures,  avant  que  d’être 
mifes  en  Fente,  ôc  on  doit  en  rafraîchir  les  deux  bouts. 

La  Greffe  doit  être  de  deux  ou  trois  pouces  de  long  ; ou  pour  mieux  dire., 
il  doit  s’y  trouver  au  moins  trois  bons  yeux. 

IV.  Outils.  Pour  greffer  en  Fente,  il  faut  un  Marteau,  un  Coin  de  bois 
dur,  un  Greffoir  pour  tailler  les  Greffes  ôc  fendre  le  Sauvageon,  ôc  un® 
Scie  pour  le  feier  à hauteur  convenable.  Le  Greffoir  eft  un  petit  couteau  de 
deux  à trois  pouces  de  lame  , dont  le  manche  eft  menu , plus  long  que  la 
lame  d’un  bon  pouce,  applati  ôc  arrondi  par  le  bout,  pour  fervir  à déta=i 
cher  la  peau  des  Sauvageons, 


i5r  LA  NOUVELLE  MAISON  R U ST  ÏQÜE. 

En  allant  greffer,  on  prend  de  la  terre  - glaife  ou  de  l’argile,  de  la"moufTé 
ou  du  foin  fort  délié  , & de  l’ozier. 

V.  Operation,  x*.  On  taille  la  Greffe  par  le  gros  bout,  en  forme  de  Coin 
avec  la  ferpetce  ; 8c  on  fait  cette  entaille  de  la  longueur  d’un  demi-poûce. 
On  laiffe  des  deux  cotez  de  l’entaille  de  l’écorce  qui  fait  bien  adhérante  •au 
bois.  Il  faut  de  plus  que  le  côté  qui  efl  deftinè  pour  fe  trouver  en-dehors 
foit  un  peu  plus  large  8c  plus  épais  que  celui  qui  fera  en-  dedans  ; 8c  que 
précifément  au  haut  de  cette  écorce  confervée  pour  le  dehors,  il  y ait  un  bon 
oeil  au- dé  (fus  de  la  fente,  8c  trois  ou  quatre  autour  de  la  Greffe. 

i°.  Il  faut  feier  un  peu  en  panchant  le  fujet  qu’on  veut  greffer  ; car  s’il 
étoit  fcié  tout  à plat , l’eau  entreroit  dans  la  fente  : eniuite  il  faut  ragréer 
avec  la  ferpette,  ce  qu’on  a coupé  avec  la  feie.  Après  cela  on  fend  le  fujet 
allez  avant  à l’endroit  le  plus  uni  de  l’écorce.  On  fait  cette  fente  fans  grand 
effort,  avec  un  gros  couteau  appliqué  également  fur  toute  la  largeur  du 
tronc,  mais  à côté  de  la  moelle,  a laquelle  il  ne  faut,  jamais  toucher  ; 8c  on 
donne  quelques  coups  -de  Maillet  fur  le  couteau , quand  c’eft  une  groffe 
fouche , pour  faire  une  fente  fuftifante.  On  la  tient  ouverte- en  y laiffant 
quelque  coin,  jufqu’à  ce  que  la  Greffe  foit  bien  placée  ; & fi  la  fente  n’eft 
pas  bien  nette , il  faut  l’approprier  avec  la  ferpette , pour  que  rien  n’em- 
pêche la  Greffe  d’entrer  8c  de  fe  lier  au  fujet;  & même  fi  elle  eft  trop 
groffe  à proportion  de  la  tige,  pour  qu’elle  n’y  foit  pas  fi  ferrée,  coupez 
uniment  de  bas  en  haut  un  peu  de  bois  des  deux  cotez  de  la  fente,  avec 
le  bout  de  la  ferpette;  afin  que  la  Greffe  y foit  dans  fon  repos,  fans  qu’il  y 
refte  de  jour,  8c  fans  quelle  puilïe  être  ébranlée  aifémenr. 

3°.  Il  faut  l’y  placer  de  forte  que  l’écorce  du  côte  le  plus  large  de  la 
Greffe  foit  exactement  à fleur  de  l’écorce  du  Sauvageon,  8c  que  ces  deux 
écorces  fe  répondent  fi  bien  l’une  à l’autre,  que  la  fève  venant  du  pied  puiffe 
couler  entre  le  bois  & l’écorce  de  la  Greffe,  aufli.  facilement  qu’elle  auroit 
fait  dans  la  partie  qu’on-  a retranché  du  fujet. 

Four  greffer  fur.  les  vieux- troncs , d’habiles  gens  eftiment  que  la  Greffe 
doit  être  prife  d’un  bois  de  deux  fèves  ; 8c  que  le  coin  de  la  Greffe  doit  être 
fait  de  maniéré,  que  tout  le  vieux  bois  foit  dans  la  fente  , & que  l’entaille 
qui  pofe  fur  le  plat  dut  ronc , fe  trouve  être  du  bois  de  la  derniere  fève. s 
cependant  cela  manque  fouvent  à réüflïr  fur  les  Sauvageons.  C’eft  pourquoi 
la  Greffe  qui  n’eft  que  du  jet  de  l’année,  pourvu  que  le  bois  en  foit  bien 
mûr  , paffe  pour  être  auffi  bonne  8c  forte  , que  celle  qui  a du  vieux  bois. 
Il  eft  pourtant  vrai  que  la  derniere  rapporte  du  fruit  plutôt  que  l’autre, 
©n  peut  même.,  en  cas  de  neceflité , quand  on  n’a  point  de  Greffes  de 
l’année , couper  du  bois  de  deux  ans  ; mais  il  ne  poulie  pas  avec  tant  de 
vigueur  que  celui  qui  eft  jeune  ; auffi  porte- 1 il  du  fruit  bien. plutôt. 

On  a expérimenté  que  la  Greffe  reprend  prefque  toujours  * fur  le  fujet  eau 
on  l’ente , la  fituation  qu’elle  avoir  fur  l’Arbre  d’où  on  l’a  levée  ; en  forte 
que  fi  le  jet  y étoit  droit  8c  perpendiculaire  , il  pouffera  de  même  perpen» 
diculairement  a l’horifon  fur  le  Sauvageon  ou  on  fe  mettra;  au  contraire, 
s’il  étoit  fitué  horifontalement  fur  fon  Arbre  , il  fe  mettra  de  la  même  ma- 
niéré fur  le  Sauvageon,  8c  y pouffera  tout  de  côté,  fans  prefque  s’élever 
eiî-haut,  C’eft  pourquoi  en  levant  des  Greffes,  il  faut  prendre  garde  à la 

fituation 
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jfituation  qu’elles  ont  fur  l’Arbre , afin  de  les  placer  de  même , & qu’elles 
forment  de  belles  têtes. 

4°.  Auiïï-tôt  que  la  Greffe  eft  placée , il  faut  lier  la  fente  d’un  brin  d’ozier, 
la  recouvrir  proprement  ( fans  ébranler  la  Greffe  ) de  terre-glaife  ou  on  aura 
mêlé  de  la  moufle  ou  du  foin  fort  délié,  pour  empêcher  que  l’Arbre  & la 
Greffe  ne  s’altèrent  par  la  fechereffb  ou  par  les  injures  de  l’air.  C’eft  ce  qu’on 
appelle  emmailloter  les  Greffes  ;&  c’eft  pourquoi  on  appelle  auffi  la  Greffe  en 
fente.  Greffe  en  Poupée. 

50.  On  ne  met  ordinairement  qu’une  feule  Greffe  fur  un  Sauvageon , parce 
qu’un  Arbre  d’une  feule  tige  eft  plus  naturel  & plus  beau.  D’ailleurs  quand 
le  Sauvageon  eft  jeune,  il  ne  pourroit  pas  porter  plus  d’une  Greffe,  ou  deux 
au  plus  ; au  lieu  qu’on  en  met  jufqu’à  quatre  fur  les  gros  troncs , en  y fai- 
fant  une  double  fente  en  croix. 

6°.  Quand  ce  font  des  jeunes  Plants  de  Pépinières  que  l’oa  greffe , il  faut 
couper  le  pied  que  l’on  veut  enter  à cinq  ou  fix  pouces  de  terre  : & fi  on  ne 
met  qu’une  feule  Greffe  fur  un  Arbre  , il  faut  qu’elle  foit  proportionnée  au 
Sauvageon  ; on  doit  auffi  le  tailler  en  pied  de  biche  ou  en  talus  , jufqu’à  la 
moitié  de  la  tige,  & achever  de  couper  l’autre  moicié  toute  plâtre  ; l'Arbre- 
étant  taillé  de  la  forte,  la  fente  eft  plus  aifée  à bien  faire,  on  pofe  mieux  la 
Greffe  , ôc  la  playe  fe  recouvre  plus  aifémenr. 

On  doit  encore  faire  toujours  cette  coupe  du  côté  du  Septentrion  pour  deux? 
raifons.  i°.  Parce  qu’elle  ne  fe  feche  pas  fi  tôt  & fe  recouvre  par  confequene 
plus  vite  que  fi  elle  étoit  expofée  au  Midi.  20.  Parce  qu’il  faut  toujours  tour- 
ner  autant  qu’on  le  peut,  le  dos  de  la  Greffe  au  Midi,  pour  qu’elle  fe  décole 
moins  & qu’elle  refifte  mieux  aux  vents  du  Septentrion. 

Souvent  on  greffe  à TEcuffon  les  Sauvageons  qui  font  trop  foibles  pour  être 
greffez  en  fente. 

Mais  pour  avoir  de  beaux  Arbres  à plein  vent,  le  meilleur  eft  qu’ils  ayant 
cinq  ou  fix  ans  pour  les  greffer  aux  branches , parce  qu’alors  les  racines  de  ces- 
Arbres  robuftes  agiffent  vivement  & forment  tout  d’un  coup  de.  belles  têtes. 

Greffe  en  Ecuffon . 

ï.  Efpeees.  Il  Jffen  a de  deux  fortes  : la  Greffe  en  Ecuffon  a la  Pouffe , & 
celle  en  Ecuffon  a Oeil  dormant.  Elles  fe  font  de  la  même  maniéré , <3/  ne 
àfferent  qu’en  ce  que  l’Ecuffon  à la  Pouffe  fe  fait  au  mois  de  Juin , &.  alors- 
on  coupe  le  Sauvageon  à quatre  doigts  au-deffus  de  l’Ecuffon  ; au  lieu  que 
l’Ecuffon  à oeil  dormant  fe  fait  dans  les  trois  mois  fuivans  ; & dans  ce  cas  on 
ne  racourcit  le  Sauvageon  qu’au  mois  d’Avril  fui vant , lorfque  l’Ecuffbn  a pouffé- 
& commq  il  fernble  avoir  dormi  pendant  tout  ce  temps,  de-là  vient  qu’on  a 
nommé  cette  Greffe  en  Ecuffon  a œil  dormant.  Il  faut  peu  de  fève  pour  celle- 
ci  , elle  la  noÿeroit  de  gomme  * mais  il  en  faut  beaucoup  pour  I’Ecufton  à la. 
Pouffe.  On  doit  lever  les  uns  & les  autres  par  un  temps  frais  & couvert' 
pour  qu’ils  ne  fe  deffechent  point.. 

II.  L’Ecuffon  n’eft  autre  chofe  qu’un  œil  levé  de  deffus  un  jet  de  l’année 
On  choifit  fur  l’Arbre  dont  on  veut  multiplier  l’efpecç,  un  des  premiers  Jets- 
de  l’année,  qui  ait  de  bons  boutons  à fruit,  les  yeux  bien  formez  & bien 
nourris;  la  plupart  des  Greffes  reüent  fteriles,  parce  qu’on  a’a  pas  cette  attend 
Tome  II*  w 
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sion.  Les  Jets  peuvent  fe  conferver  trois  ou  quatre  joues,  pourvu  que îe  gros 
bout  Toit  dans  l’eau  & qu’on  les  aie  effeuillez  doijcemenr,  afin  que  les  yeux  ne 
fe  fanent  pas  fi-tôt. 

Pour  des  Pêchers  , il  eft  bon  que  les  Jets  qu’on  choifit  pour  écuflonner 
ayent  des  yeux  doubles  ou  triples,  en  lorte  qu’il  y paroiffe  un  commence- 
ment de  branches  accompagné  de  feuilles  & de  deux  boutons  à fruit  naiflans. 
Pour  tous  les  autres  fruitiers  , un  œil  fimple  fuffit. 

Pour  lever  l’Ecuffon  deffus  le  Jet  pris  à l’Aibre  dont  on  veut  greffer,  on 
choifit  fur  ce  Jet  un  endroit  où  il  parok  un  bon  oeil.  Pour  l’en  détacher  on 
donne  avec  le  greffoir,  dans  l’écorce  qui  environne  l’œil , trois  coups  de  cou- 
teau ; le  premier  en  travers  de  la  branche  jufqu’au  bois  , à l’épaifleur  de  deux 
écus  au-deffus  de  l’œil  ; le  fécond  à un  des  cotez  de  l’œil,  en  defeendant  juf- 
qu’au- deffous  ; & le  troisième  de  l’autre  côté,  de  façon  qu’il  vienne  croifec 
1 autre  un  peu  plus  d’un  demi  pouce  au-deffous  de  l’œil , & que  les  trois  traits 
forment  enfemble  une  efpece  de  triangle  dont  la  pointe  eft  en  bas  : l’œil  qui  eft 
dans  cette  enceinte  fe  leve  aifément  ; Sc  voila  1 ’Ecufîon  qu’on  a nommé  ainfi 
parce  qu’il  a la  figure  de  l’Ecuffon  d’armoirie»  Il  n’importe  pas  quand  le  Gref- 
foir emporteroit  un  peu  de  bois  en  enlevant  l’écorce  avec  l’œil  ; au  refte  il 
ne  ,fe  détache  aifément  que  quand  la  fève  y eft  abondante. 

1 1 ï.  Operation . ,i°,  LTcuffon  étant  levé  , & ayant  remarqué  s’il  a fon 
germe  , tenez- le,  fans  le  mobilier,  entre  vos  levres  par  le  bout  de  la  queue  que 
vous  y aurez  lai (Té  exprès  ; puis  fur  la  tige  du  fujet  que  vous  voulez  écuffon- 
.ner  , s’il  eft  foible , ou  fur  une  de  Ces  branches  s’il  eft  gros  , choififtez  un  en- 
droit bien  uni , &■  faites-y  deux  incifions  qui  ayent  la  figure  d’un  crrand  T» 
L’incifion  d’en  haut  eft  horifontale  ou  en  travers,  & elle  doit  être  d’environ 
un  pouce  & demi  ; la  fécondé  eft  perpendiculaire,  ou  de  haut  en  bas  , & elle 
doit  avoir  un  bon  pouce  de  long. 

C’eft  fur  cette  grandeur  de  cette  incifion,  qu’il  faut  fe  régler  pour  la  gran- 
deur de  l’Ecuffqiî  qu’on  leve  fur  le  Jet. 

i9.  Ces  deux  incifions  étant  faites  au  Sauvageon , on  en  détache  l’écorce 
.peu  à peu  avec  le  coin  du  manche  du  Greffoir,  afin  de  faire  entrer  l’Ecuffon 
entre  les  deux  incifions  fous  Eéçorce  de  la  branche  ou  de  la  .tige.  On  l’y  in- 
troduit petit  à petit,  en  commençant  par  la  pointe ^.oriUe  fait  descendre  eu 
coulant  tout  le  long  deTincifion  , jufqu’à  ce  que  le  haut  de  l’Ecuffon  répon- 
de êxaéfcement  à Eincifion  horifontale  du  Sauvageon,  en  forte  que  l’Eculfon 
occupe  pleinement  toute  la  place  de  l’incifion,  & que  les  cotez  de  l’écorce  le 
couvrent  enfuite  tout  entier  hors  l’œil  qui  doit  paroître  dans  fon  entier  pour 
refpirer  & croître. 

3°.  L’Ecuffon  ainfi  pofé , on  prend  de  la  filaffe  gros  comme  un  tuyau  de 
plume  ; on  en  unit  un  bout  qu’on  pofe  fur  l’œil , &c  on  le  fait  croifer  par- 
derrière  : on  prend  l’autre  bout  delà  main  droite,  on  le  paffe  par-deffus  le  bout 
uni  qu’on  tient  court  de  la  main  gauche ,"  & on  le  fait  revenir  au-defïous  de 
l’œil  fans  le  cacher  : on  continue  de  tourner  la  filaffe  tant  que  la  Greffe  foie 
couverte,  en  ferrant  le  haut  un  peu  plus  que  le  bas,  afin  que  la  fève  puide 
monter  plus  facilement  à l’œil  ; & enfin  on  arrête  la  filaffe  derrière  l’Ecuffon 
par  un  nœud  coulant , afin  qu’elle  puiffe  fe  lâcher  à mefure  que  l’œil  enfle. 
Au  lieu  de  filaffe,  on  fe  fert  d’écorce  de  Tilleul,  de  ruban  étroit,  de  fil  Sc 


I l I.  Fart.  Li  V.  I î I.  C h a F . î I.  Des  Greffes  & de  la  Bdtardiere.  jjff 
êè  laine  ; mais  la  laine  eil  la  meilleure , parce  qu’elle  prête  ôc  ne  ferre  pas 
trop  l’Ecuffon,  fur-tout  pour  l’Amandier  qui  a beaucoup  de  fève. 

4°.  Si  cette  Greffe  fe  fait  au  mois  de  Juin,  on  coupe  fur  le  champ, 
comme  je  l’ai  dit,  le  Sauvageon  à quatre  doigts  de  l’Ecuffon  , afin  que  la 
fève  s’y  jette , ne  trouvant  plus  d’iffuë , ôc  que  l’œil  pouffe  au  plus  vite  avant 
l’Hyver  ; d’où  vient  le  nom  de  Greffe  a œil  pouvant  ou  a la  Pouffe  : au  lieu 
que  quand  on  écuffonne plus  tard,  on  biffe  dormir  l’œil  de  l’Ecuflbn  jufqu’a- 
près  l’Hyver  , parce  qu’il  feroit  trop  en  prife  aux  rigueurs  de  cette  faifon, 
fi  on  l’entamoit  par  la  taille. 

On  deflère  la  ligature  de  l’Ecuffon  fait  à œil  pouffant,  au  bout  de  huit 
ou  dix  jours-,  afin  que  la  féve  ait  la  liberté  d’y  monter  & qu’elle  ne  fe  jette 
pas  en  gomme  par  l’ineifion.  On  ne  dégage  i’Ecuffon  à œil  dormant  qu’au 
Printemps,  parce  qu’il  ne  reprend  pas  plutôt., 

II  y en  a qui  taillent  i’Ecuffon  d’une  autre  maniéré  : ils  mettent  la  pointe 
de  la  Greffe  en  haut , & coupent  le  bout  large  au-deffous  de  l’œil  : les  Cran-’ 
gers  qui  nous  viennent  de  Genes,  font  prefque  tous  greffez  ainfi, 

IV.  Sujets  & Temps.  La  Greffe  en  Êcuffon  eft  ie  plus  en  ufage  dans  les  " 
Jardins , parce  que  c’èft  la  meilleure  pour  les  Coignaflièrs  ôc  Mûriers,  pour' 
tous  les  Arbres  nains  ôc  pour  les  Fru:ts  à noyau  : elle  eft  d’un  grand  ufage  pour 
la  plûpart  des  Arbres  fruitiers  qui  ont  le  bois  foible  ou  l’écorce  tendre.  On 
peut  même  s’en  fervir  pour  d’autres  fujets  qui  ne  font  point  fruitiers , conw 
me  Orme  femelle,  qu’on  greffe  fur  le  mâle,  le  Chêne  fur  l’Ormeau,  ôcc. 

L’Ecuffon  à œil  dormant  vaut  mieux  que  la  Greffe  en  Fente  fur  les  Coi_ 
gnafliers  & fur  les  Pruniers  quand  on  y ente  des  Pêchers,  des  Pavies  ôc: 
des  Abricots  ; mais  il  faut  que  ces  Ecuffons  foient  faits  fur  le  jeune  bois  & 
que  le  pied  ne  foit  pas  trop  gros,  parce  qu’ils  ont  plus  de  peine  à repren-  ' 
dre,  à caufe  que  l’écorce  eft  trop  dure,  & la  coupe  eft  plus  longue  à fe  re- 
couvrir. Or  comme  ces  fortes  d’ Arbres  ne  s’élèvent  pas  ordinairement  eir  : 
haute  tige,  ôc  qu’ils  font  toûjours  deftinez  pour  être  mis  en  Efpalier , ou  ’ 
tenus  en  Briffions  nains,  ôc  par  cette  raifon  qu’ils  doivent  être  branchus  dès 
le  pied  ; on  peut  en  les  greffant  mettre  deux  écùffbns  fur  chaque  tige  : mais 
en  ce  cas  il  faut  prendre  garde  de  ne  les  placer  pas  tous  deux  d’un  même 
côté  , l’un  au-deffus  de  l’autre  5 car  de  cette  forte  iis  s’entrenuifent , ôc  venant 
à pouffer  ils  ne  donnent  pas  une  belle  forme  à l’Arbre  : c’eft  pourquoi- il 
eft  neceffaire  de  les  mettre  des  deux  cotez  , & l’un  plus  haut  que  i’autre  0 
lorfqu’ils  font  pofez  vis-à-vis  l’un  de  l’autre,  il  eft  mal-aifé  de  recouper  la 
tête  de  l’Arbre  entre  les  deux  Greffes,  & la  coupe  a plus  de  peine  à fe  re- 
couvrir. 

Il  y en  a qui  eftiment  davantage  les  Arbres  qui  viennent  d’une  feule  Greffe 
& qui  les  trouvent  plus  beaux  que  les  autres: c’eft  pourquoi  en  greffant  iis 
ne  faut  mettre  qu’un  feul  Ecuffon  fur  chaque  pied.  Pour  moi , quoique  je 
fois  de  leur  fentiment,  ôc  que  je  trouve  les  Arbres  qui  n’ont  qu’une  Yeuie  ' 
tige,  plus  naturels,  ôc  pat  confisquent  plus  beaux  que  les  autres  ,1'  pafncm-  ' 
lierement  ceux  qui  font  en  Buiffbn  , lefquels  pour  être  bien  faits;,  doivent 
avoir  la  tige  d’un  pied  de  haut  : cependant  je  confeille  de  placer  toûjoik's  deux'' 
Ecuffons  fut  chaque  pied,  afin  que  l’un  des  deux  reprenant  l’Arbre . tih  paife  • 
manquer;  mais  aaffi  -c’efl  à condition  de  ne  biffer  pouffer  que  le 
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éc  de  rompre  l’autre  au  commencement  de  la  fécondé  année. 

La  Greffe  en  Ecuffon  à œil  dormant  fe  doit  faire  dans  le  décours  de  la  Lune 
de  Juin,  de  Juillet  ou  d’Août,  toûjours  fur  le  jeune  bois , parce  qu’il  a plus 
de  fève,  8c  l’écorce  par  confequent  plus  tendre  8c  plus  aifée  à lever.  C’eft 
pourquoi  en  plantant  les  Coignafîlers  8c  les  Pruniers , il  faut , comme  je  l’ai 
dit , les  rogner  à deux  poûces  de  terre , pour  leur  faire  pouffer  de  nouveau 
bois  ; mais  ne  les  greffer  que  dans  leur  fécondé  année,  afin  qu’ils  foient  plus 
forts  : car  s’ils  font  foibles , la  Greffe  ne  pouffe  qu’avec  peine  8c  ne  fait  que 
languir  ; 8c  il  n’y  a point  de  moyen  plus  affuré  pour  avoir  de  beaux  Arbres, 
que  de  les  greffer  lur  un  pied  fort  & vigoureux. 

Le  temps  propre  pour  greffer  en  Ecuffon,  dépend  de  la  qualité  du  terroir 
parce  que  félon  qu’il  eft  ou  hâtif  ou  tardif,  il  faut  y enter  plutôt  ou  plus 
tard.  Car  il  eft  facile  à juger  que  dans  les  Pais  chauds  ou  la  fève  commen- 
ce de  bonne  heure , elle  y manque  auiïi  plus  promptement  ; & qu’au  con- 
traire elle  dure  plus  long- temps  dans  les  terres  humides  où  elle  pouffe  plus 
tard.  C’eft  pourquoi  le  Jardinier  ne  doit  pas  toûjours  attendre  la  fécondé 
fève  , mais  fouvent  greffer  dès  la  première  , principalement  fur  les  Pruniers. 

Il  eft  pourtant  meilleur  de  différer  jufqu’à  la  derniere  pour  enter  les  Abri- 
cotiers, les  Amandiers  8c  les  Pêchers  ; d’autant  que  leur  première  fève  eft  ft 
abondante,  que  fi  durant  fa  force  on  entaille  l'écorce  pour  placer  un  Ecuf- 
fon-, elle  fort  au-dehors  8c  jette  une  gomme  à l’ entour,  qui  fouvent  l’étouffe 
& le  fait  mourir.  On  connoît  qu’un  Arbre  rentre  en  fève , par  le  nouveau 
Jet  qui  fe  forme,  les  feiiiiles  étant  plus  blanchâtres  que  les  autres  : de  plus 
en  faifant  une  incifion  à une  branche , on  voit  fi  l’écorce  fe  fépare  aifé- 
ment. 

Pour  éviter  le  mal  que  fait  le  trop  de  fève,  le  Jardinier  doit  être  foigneux 
de  defferrer  l’Ecufton  de  bonne  heure,  pour  donner  cours  à la  fève  -^triais 
le  meilleur  remede  8c  le  plus  affuré,  eft  de  ne  greffer  ces  fortes  d’Arbres 
qu’à  la  fin  de  leur  fécondé  fève  , après  qu’elle  a pafié  fa  plus  grande  force. 

On  doit  encore  prendre  garde  de  ne  greffer  jamais  en  Ecufton  que  par  un 
temps  couvert,  mais  qui  ne  foit  ni  trop  chaud,  ni  trop  froid;  car  la  pluye 
le  décole  ou  le  gâte,  8c  l’empêche  de  reprendre-,  8c  l’ardeur  du  Soleil  le  def- 
feche  8c  le  brûle.  Pour  garantir  les  Greffes  de  l’un  8c  de  l’autre , il  eft  bon 
de  les  couvrir  auffitôt  de  feiiiiles  ou  de  papier. 

Les  Pêchers  8c  les  Pavies  fe  doivent  toujours  greffer  en  Ecufton  fur  le 
Prunier  de  Damas  noir  ou  de  S.  Julien,  fur  l’Abricotier  & fur  l’Amandier. 
Mais  comme  il  a été  dit,  l’Amandier  ne  reprend  que  très-rarement  quand 
il  eft  replanté  ; c’eft  pourquoi  ceux  qui  veulent  y greffer  des  Pêchers  8c  des 
Pavies,  doivent  femer  des  Amandes  en  la  place  où  ils  défirent  les  conferver 
& n’y  mettre  que  des  Amandes  douces. 

L’Amandier  îéüffit  bien  mieux  que  le  Prunier  dans  les  terres  féches  8c  ari- 
des , parce  qu’ayant  peu  de  racines,  il  n’a  pas  befoin  de  tant  de  nourriture 
il  n’eft  point  fujet  à repoufter  du  pied  quantité  de  rejettons  comme  le  Pru- 
nier, & il  ne  mange  pas  tant  la  terre;  mais  il  fe  paffe  8c  meurt  bien  plutôt 
que  le  Prunier. 

Les  Pruniers  fe  peuvent  greffer  fur  d’autres  Pruniers , 8c  en  Ecufton  & en 
Fente  ; mais  la  Greffe  en  Fente  vient  beaucoup  plus  promptement  que  l’autre. 
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On  peut  enter  en  Ecuffon  les  Abricotiers  fur  toutes  fortes  de  Pruniers  ; 
mais  lorfqu’ils  font  greffez  fur  ceux  qui  rapportent  les  plus  groffes  Prunes 
blanches,  ils  produifent  de  plus  beau  fruit,  d'autant  qu’ils  retiennent  quelque 
chofe  de  leur  nature  ; 8c  par  cette  même  raifon , quand  ils  font  entez  fur 
le  Prunier  de  petit  Damas  noir,  leur  fruit  eft  plus  fec,  plus  ferme  8c  plus 
propre  à confire. 

Les  Cerifiers  & les  autres  fruits  rouges  fe  peuvent  greffer  en  Ecuffon  à 
oeil  dormant  ; mais  il  eft  meilleur  8c  plus  affuré  de  les  enter  en  Ecuffon  à 
œil  pouffant. 

Pour  avoir  des  Poires  plus  groffes  8c  plus  excellentes  qu’à  l’ordinaire , il 
faut  écuffonner  fur  des  jeunes  Coignaffiers  des  Greffes  d’un  Arbre  qui  pro- 
duife  de  gros  fruit , comme  Bon-Chêtien  d’Eté,  Virgouleufe  8c  autres  Arbres 
bien  féveux  ; 8c  fur  les  jeunes  branches  que  ces  Greffes  auront  produites  , enter 
à œil  dormant  quelques  fruits  des  meilleures  efpeces,  comme  Bon-Chrétien 
d’Hyver,  Ambretce,  S.  Germain,  &c. 

Greffe  en  Couronne , ou  entre  le  bols  & V écorce. 

Elle  fe  fait  entre  le  bois  8c  l’écorce , fur  des  fujets  qui  ont  au  moins  trois 
à quatre  poûces  de  diamètre,  foit  vieux  troncs,  groffes  branches  ou  Sauva- 
geons. On  la  préféré  à celle  qui  fe  fait  en  fente , parce  qu’elle  eft  plus  ai- 
fée  8c  plus  fûre  : du  moins  elle  ne  fatigue  point  le  fujet,  comme  fait  la  Greffe 
en  fente,  où  l’on  donne  une  fecouffe  terrible  à l’Arbre  par  l’incifion  violente 
qu’il  y faut  faire. 

Pour  greffer  en  Couronne , on  prend  fes  Greffes  d’un  bon  demi-poûce  de 
groffeur , qui  ayent  dans  leur  longueur  quatre  ou  cinq  bons  yeux  , & on  les 
taille  en  pied  de  Biche  par  le  gros  bout , en  forte  que  l’entaille  ait  près  d’un 
pouce  de  longueur. 

Pour  appliquer  ces  Greffes,  on  choifït  fur  la  tige  ou  fur  la  branche  qu’on 
veut  couronner,  un  endroit  uni  8c  fans  nœuds  ; là  on  la  coupe  à plat,  mais 
en  panchant,  & on  y fait  entre  le  bois  Sc  l’écorce  une  incifîon  avec  la  poin- 
te d’un  couteau  ; on  achevé  d’ouvrir  cette  incifion  , c’eft-à-dire  de  feparer 
l’écorce  d’avec  le  bois , avec  un  petit  coin  de  bois  dur  fait  exprès , en  don- 
nant à propos  quelques  petits  coups  de  maillet  fur  le  coin,  pour  faire  l’ou- 
verture fans  endommager  l’écorce  : puis  on  y introduit  la  Greffe  ; on  l’affure 
en  la  liant  avec  de  l’ozier,  8c  enfin  on  emmaillotte  le  haut  de  la  tige,  comme 
à la  Greffe  en  Fente. 

On  y met  le  nombre  de  Greffes  que  le  fujet  peut  porter,  cinq,  fix,  huit, 
fuivant  fa  groffeur  8c  fon  âge,  8c  on  les  arrange  à trois  poûces  & demi  de 
diftance  l’une  de  l’autre , ce  qui  forme  une  efpece  de  Couronne  ; d’où  vient 
le  nom  de  Greffe  en  Couronne. 

On  la  fait  dans  le  même  temps  que  celle  en  Fente,  & fi  l’on  veut  au  com- 
mencement de  May.  Elle  n’eft  en  ufage  que  pour  les  gros  fruitiers  à pépins, 
8c  non  pour  les  fruits  à noyau , ni  pour  les  fujets  qui  n’ont  pas  la  force  de 
ferrer  püiffamment  leurs  Greffes. 

Griffe  à Emporte- piece. 

Cette  forte  de  Greffe  eft  allez  bonne  pour  les  gros  Arbres  qu’on  ne  peut  fen- 
dre fans  les  altérer  beaucoup.  V iij 
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Pour  la  faire,  on  taille  la  Greffe  à peu  près  comme  pom  la  Fente,  8c 
dans  la  même  faifon  ; puis  avec  un  cifèau  de  Memiifier , on  fait  dans  l'écor- 
ce & dans  le  bois  dune  tige  étronçonnée,  une  entaille  longue  & large  à- 
proportion  de  la  grolfeur  de  la  Greffe,  afin  qu’elle  y foie  euchaffêe  bien  jufte. 
On  l’y  fait  entrer  avec  un  peu  de  peine  ; enfuite  on  lie  avec  de  bon  ozier  • 
la  tête  greffée,  & on  Femmaillotte  en  faifant -autant  de  poupées  qu’on  en- 
taille de  Greffes  fur  l’Arbre. 

En  greffant  de  la  forte,  on  obfervera  de  ne  pas  étêter  ces  Arbres  trop  cour! 
ni  trop  près  de  la  tige,  parce  qu’ils  ont  trop  de  peine  à fe  recouvrir  , & 
qu’étant  ainfi  navrez  ils  meurent  très  fouvent. 

Il  faut  aufli  laiffer  quelques  petites  branches  par  endroits  au  haut  de  l’Ar- 
bre fans  les  couper,  pour  recevoir  une  partie  de  la  fève  ; car  lorfqu’elle  vient 
à monter,  & qu’aü  lieu  de  rencontrer  à l’ordinaire  de  grofFés  branches  pour 
fe  répandre  , elle  ne  trouve  que  de  petites  Greffes  trop  foibles  pour  la  re- 
cevoir toute  entière,  elle  fe  fuffoque  par  fon  abondance,  & les  fait  mourir. 

Mais  aufli , après  que  les  Greffes  feront  reprifes , 8c  qu’elles  auront  bien 
poullé,  il  faudra  au  mois  de  Mars  de  l’année  fuivante,  achever  doter  entiè- 
rement toutes  les  branches  que  l’on  aura  laiffées  , & les  couper  tout  proche 
le  tronc  de  l’Arbre,  afin  qu’elles  fe  recouvrent  plus  aifément. 

Quand  ces  gros  Arbres  ont  l’écorce  trop  dure  & le  bois  revêche  pour  être 
entez , il  eft  meilleur  de  les  étêter  un  peu  haut  pour  leur  faire  pouffer  du 
jeune  bois  & de  nouvelles  branches  fur  lefquelies  on  pourra  greffer  dans  la 
îroifiéme  année.  Mais  comme  on  ne  peut  enter  ces  gros  Arbres  que  fort  haut 
& au  bout  des  branches,  il  faut  être  foigneux  de  garnir  les  Greffes  de  quel- 
ques branchages , fi-tôt  qu’elles  viennent  à pouffer;  car  leur  jet  eft  fi  tendre 
& fi  chargé  de  feüilles , que  durant  les  deux  premières  années  elles  font  très- 
aifées  à rompre  au  moindre  vent.  Ces  branchages  fervent  aufli  à empêcher 
que  les  oifeaux  ne  fe  remettent  fur  les  Greffes , & ne  les  gâtent. 

Quelques,  unafe  fervent  encore  d’une  autre  façon  de  greffer  toute  extraor- 
dinaire : ils  prennent  un  bout  de  branche  longue  de  trois  doigts , du  fruit  dont 
ils  veulent  greffer  , ils  i’aiguiffent  de  plat  ; & au  mois  de  Mars  ou  d’Avril , 
lorfque  les  Arbres  font  en  fève  , ayant  fait  une  incifion  en  croix  dans  l’écorce 
du  Sauvageon  , ils  y pofent  la  Greffe  & la  relient  avec  de  la  filaffe  en  for- 
me d’Ecuffon  j ce  qui  réüilit  rarement. 

Griffe  en  Flûte. 

Elle  n’eft  propre  que  pour  les  Figuiers,  Châtaigniers,  Maroniers  & autres 
fujets  fort  féveux  ;&  c’eft  le  plus  difficile  de  tomes  les  Greffes , parce  qu’il 
faut  dépouiller  circulairement  un  Rameau  dç  fa  propre  écorce  , pour  en  re- 
vêtir un  Sauvageon  qu’on  a auparavant  dépoiiilîé  lui.  même  ; c’eft  pourquoi 
cette  forte  de  Greffe  ne  fe  fait  qu’en  pleine  fève,  au  mois  de  May. 

Pour  cela,  i°.  On  choific  un  beau  Jet  chargé  de  gros  yeux  bien  difpofez  • 
on  mefure  avec  un  fil,  s’il  eft  bien  jufte  de  la  gtoffeur  de  la  branche  fur  la! 
quelle  on  le  veut  enter. 

lA  Cela  étant,  on  coupe  avec  la  ferpette  ou  le  greffoir,  l’écorce  du  Ra- 
saeati  en- haut  ; en- bas  circulairement,  en  laiffant  entre  les  deux  coupes  la  loa- 
;'>4îHî.r  de  ckur.  ou  trois  travers  de  doigts  ; c’eft  cette  écarce  qu’il,  faut  enlever  en 
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forme  d’un  chalumeau , pour  la  tranfplanter  fur  le  Sauvageon  & la  lui  faire 
adopter  avec  tous  les  yeux  qui  s’y  rencontrent.  C’eft  pourquoi  il  faut  les 
lailîer  tous  fans  en  éborgner  aucuns,  parce  qu’il  y en  a toûjours  quelques- 
uns  qui  manquent  : il  ne  faut  même  en  arracher  aucunes  feüilles , parce  que 
cela  y feroit  des  ouvertures  par  où  la  fève  fe  difîiperoir» 

3°.  Après  avoir  ainli  coupé  l’écorce  de  la  Greffe  qu’on  veut  enter,  il 
faut  la  laiffer  en  fa  place , pendant  qu’on  ira  écorcer  de  la  même  maniéré 
le  fu jet  fur  lequel  on  veut  la  mettre  ; enfuite  on  tirera  l’écorce  de  deflùs  la 
Greffe  , en  la  tournant  doucement  par  fon  plus  petit  bout  ; & on  l’inferera 
fur  le  fujet  dépouillé , en  la  pouffant  doucement  avec  les  deux  doigts , jufqu’a 
...ce  qu’elle  joigne  l’écorce  du  fujet  greffé. 

Greffe  en  approche. 

Elle  n’eft  praticable  qu’entre  les  Arbres  voifïns , &.elle  n’eft  en  ufage  que 
pour  les  Orangers  & Citroniers  : on  s’en  fert  pourtant  quelquefois  pour  des 
Poiriers  & Pommiers.  Elle  fe  fait  en  pleine  fève,  fur  la  fin  de  May. 

On  coupe  le  Sauvageon  en  tête , & il  doit  être  de  la  groffeur  d’un  bon 
doigt  : on  y fait  une  entaille  dans  laquelle  on  applique  le  Rameau  dont  on 
veut  avoir  de  i’efpece  : on  coupe  un  peu  de  bois  & d’écorce,  des  deux  cotez, 
on  fait  entrer  la  branche  dans  le  milieu  de  l’entaille, 5 puis  on  bouche 
promptement  l’ouverture,  de  peur  que  la  fève  des  deux  Arbres  approchez 
me  fe  defleche^  & on  fait  comme  à la  Greffe  en  Fente  une  poupée  de  bau- 
ge bien  ajuftée  & bien  liée  avec  de  l’osier,  pour  l’alfurer  contre  les  vents. 

On  ne  fevre,  c’eft-à-dire  on  rie  fepare  le  Sauvageon  greffé  d’avec  l’Arbre 
approché,  qu’a  la  :fin  d’Août,  en  la  coupant  avec  la  ferpette  tout  près  Sc 
au-detfous  de  l’endroit  où  la  Greffe  eft  entrée  dans  l’entaille. 

Il  faut  être  attentif  à ne  jamais  pénétrer  jufqu’à  la  moelle  du  Sauvageon., 
foi't  en  faifant  l’entaille , foit  en  coupant  des  deux  cotez  la  branche  qu’on 
veut  approcher. 

Au  refte  , cette  forte  de  Greffe  réüffit  difficilement  $ c’eft  pourquoi  on  fê 
fert  plutôt  de  celle  de  l’Ecufton. 

( Culture  des  Arbres  greffez. 

Les  Fepiiiieres  étant  bien  greffées , doivent  être  cultivées  différemment  9 
félon  la  nature  des  Arbres  qu’on  y veut  élever. 

I.  Pour  bien  gouverner  celles  qui  font  en  Fente  & deftinées  pour  les 
Arbres  à haute  tige,  comme  Poiriers,  Pommiers,  Pruniers  & autres , il  faut 
avoir  foin  d’ébourgeonner  la  Greffe  auffi-tôt  qu’elle  commence  à pouffer  , 
en  forte  qu’il  ne  demeure  qu’un  bourgeon  pour  s’élever  en  une  feule  tige  3 
mais  après  cela  on  doit  la  laiffer  pouffer  avec  toute  liberté,,  fans  lui  rien 
ôter,  parce  que  le  Jet  eft  alors  fi  tendre  & fi  délicat,  qu’on  ne  peut  cou- 
per la  moindre  branche  fans  altérer  beaucoup  la  fève , & faire  tort  à la  tige 
qui  en  eft  plus  long-temps  à groffir. 

Par  cette  même  raifon , ceux  qui  fe  preffent  d’émonder  leurs  Pepinieres 
en  ôtant  trop  tôt  leurs  branches,  les  retardent  & les  gâtent  ; car  les  Greffes, 
au  lieu  de  groffir  & de  fe  fortifier  du  pied  à mefure  qu’elies  eroiffent , quand 
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elles  font  élaguées  elles  montent  tout  d’un  coup , & ne  pouvant  plus  fe  foû'- 
tenir,  on  eft  obligé  de  les  appuyer  avec  des  bâtons,  ce  qui  les  corrompt, 
8c  empêche  une  bonne  partie  du  Plant  de  la  Pépinière  de  profiter. 

C’eft  pourquoi  il  eft  neceiïaire  d’attendre  jufqu’à  la  troiliéme  année , de* 
vaut  que  de  commencer  à éplucher  les  Greffes  ; ôc  encore  dans  ce  commen* 
cernent  . on  doit  fe  contenter  de  tordre  au  mois  d’Avril  avec  la  main  à trois 
ou  quatre  poûces  proche  le  tronc,  ôc  jufqu’à  deux  ou  trois  pieds  de  haut1, 
les  branches  qu’on  veut  ôter,  afin  feulement  d’en  arrêter  la  fève,  ôc  l’em- 
pêcher de  quitter  la  tige  pour  fe  confommer  dans  des  branches  inutiles  : 
mais  il  faut  au  mois  d’Avril  de  l’année  fuivante,  ôc  en  nouvelle  Lune,  ache- 
ver d’ôter  ces  branches , ôc  les  couper  le  plus  près  de  la  tige  qu’il  fe  peux., 
afin  qu’elles  fe  recouvrent  plus  promptement , ôc  qu’il  ne  s’y  faffe  point  de 
nœud.  Il  faut  de  cette  forte , & d’année  en  année  continuer  à ôter  toutes 
les  branches  inutiles  des  Arbres,  félon  leur  force,  pour  les  élever  & con- 
duire leur  tige  jufqu’à  fix  ou  fept  pieds  de  hauteur  > qu’il  faut  les  arrêter  au 
mois  de  Mars  en  décours , pour  les  faire  fortifier  du  pied  ôc  former  leur 
tête  ; car  un  bel  Arbre  à plein  vent  doit  avoir  fix  à fept  pieds  de  tige  • ceux 
à demi  tige  fe  gouvernent  comme  les  autres  de  leur  efpece,  à la  différence 
qu’on  ne  leur  laiffe  acquérir  que  deux  à trois  pieds  de  tige. 

Ceux  qui  feront  curieux  d’avoir  des  Pommiers  d’une  belle  tige  ôc  bien 
droite,  doivent,  pour  enter,  leurs  Pépinières,  prendre  les  Greffes  fur  déjeu- 
nes Pommiers  de  Suraut,  qui  portent  de  greffes  Pommes  aigres  ; d’autant  que 
ces  Greffes  pouffent  dès  la  première  année,  un  Jet  droit  de  fix  à fept  pieds  de- 
haut  , ôc  augmentent  plus  en  un  an  que  les  autres  en  deux , ôc  ainfi  font  en 
quatre  ans  des  Arbres  fort  gros  ôc  bons  à lever  pour  mettre  en  place,  fur 
lefquels  deux  ans  après  on  peut  greffer  les  efpeces  de  bonnes  Pommes  que 
l’on  defire  avoir. 

1 1.  Pour  les  Pépinières  greffées  en  Ecuffon  à œil  dormant , Ôc  dont  les 
Arbres  font  deftinez  pour  être  plantez  en  Efpalier  ou  en  Buiffons  nains,  il 
les  faut  élever  autrement  ; car  on  ne  doit,  point  rogner  le  Sauvageon  greffé 
qu’après  l’Hyver,  quand  l’Ecufton  eft  repris  & qu’il  eff  prêt  à,  pouffer  5 encore 
faut-iljobferver  de  ne  le  point  couper  qu’à  trois  doigts  au-deffus  de  la  Greffe, 
afin  de  ne  la  point  altérer  par  cette  même  raifon,  de  faire  toujours  la 
coupe  en  dehors,  mais  après  on  doit  biffer  pouffer  l’EcufTon  fans  y toucher  - 
finon , que  fi  le  Jet  s’élève  avec  trop  de  vigueur  fans  faire  des  branches , il  eft 
neceffàire  de  l’arrêter  à demi  pied  de  haut  en  le  pinçant  avec  les  doigts , pour 
l’obliger  de  fe  fortifier  ôc  d’en  pouffer  proche  du  pied , puifque  c’eft  la  beau- 
té des  Arbres  plantez  en  Efpalier  ou  en  Buiffon , d’être  bien  garnis  de  bran- 
ches dès  le  pied. 

Les  Pêchers*  & les  Abricotiers  ne  veulent  pourtant  pas  qu’on  les  arrête  ainfi, 
d’autant  qu’ils  ne  poufîent  pas  du  vieux  bois:  auffi  doit- on  les  planter  dès  U 
première  année  après  leur  pouffe,  finon  ils  ne. font  rien. 

I I I.  Les  Poiriers  greffez  fur  le  Goignafïier  ne  peuvent  être  bons  à replan- 
te qu’après  leur  deux  , trois  ou  quatrième  année , ôc  lorfqu’ils  font  bien  re- 
couverts. Mais  les  Pêchers  Ôc  les  Pavies,  quand  ils  font  forts  ôc  qu’ils  ont  bien 
pouffé,  font  meilleurs  à lever  après  leur  première  année,  qu’après  qu’ils  ont 
deux  ou  trois  feuilles.,  parce  que  comme,  ces  Aibxes  viennent  fort  prompte. 

xuent , 
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ment,  ils  font  auffi  plutôt  que  les  autres  propres  à être  replantez  ; outre 
qu'ayant  le  bois  fort  fec,  ils  repouffent  mieux  lorfqu’ils  font  jeunes  ôc  qu’ils' 
ont  l’écorce  tendre. 

C’eft  encore  pour  cette  raifon  , qu’on  doit  être  foigneux  en  les  replantant, 
de  leur  couper  le  chicot  qui  eft  au-deffus  de  la  Greffe  & l’emmatorér  avec 
de  la  glaife  ou  de  la  terre  argilleufe  détrempée  avec  du  Foin,  d’autanr  qunf 
s’en  recouvre  plus  aifément. 

Avec  ces  attentions,  il  n’y  a qu’à  tenir  la  Pepiniere  bien  labourée  2c  bien 
fardée,  ôc  lailfer  agir  la  Nature».  » 

Des-  B-âtardieres-,  ’ 

Ayant  aihfi  éle-vê  vos  Entes  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  affez  fortes  pour  être1 
tranfplantées , il  faut  commencer  a la  faire  au  mois  de  Novembre/' Ordinai- 
rement à trois  ans  apîès  qu’elles  ont  été  greffées,  elles  font  affez  fortes  pour 
qu’on  les  tranfplanté  à demeure  ,.  ou  en  Bâtardiere. 

Une  Bâtardiere  eft  un  lieu  ( coin  du  Jardin  ou  autre  ) où  Ton -a  tranfplanté 
des  Arbres  de  la  Pépinière  tout  greffez  , qu’on  referve  pour  Fbccafion.  Par- 
là  on  dégage  ôc  on  abonnit  la  Pepiniere  : ôn  fe  fait  un  fdntP  de  referve  où 
l’on  trouve  toujours  des  Arbres  élevez  de  toutes  figures  & grandeurs  • Ôc  par- 
là  un  Efpalier,un  Plant  de  Buiffons,un  Verger  même  eft  tout  d’un  coup 
regarni. 

Les  Arbres  reftènt  fort  bien  dans  la  Bâtardiere  jufqu’à  dix  ou  douze  ans  : 
ils  n’en  croilfent  5c  ne  multiplient  pas-  moins  dans  les  nouveaux  endroits  où 
on  les  tranfplanté  j 8c  il  fuffit  qu’ils  y donnent  les  marques  qu’ils  ont  repris, 
pour  que  dans  lafuite  ils  pouffent  à fouhait  ; on  en  voit  même  y donner  de 
fort  beau  fruit  dès  la  première  année. 

On  doit  mettre  les  Arbres  dans  la  Bâtardiere  à fix  ou  fept  pieds  de  diftan- 
ce  l’un  de  l’autre  , fur  des  àjignemens  tirez  au  cordeau  : 5c  pour  l’ordre,  on> 
doit  féparer  les  Fruits  à noyau  d’avec  les  Arbres  à Pépin. 

Au  refte  il  'faut,  dans  ce  lieu  de  palPage,  les  labourer-  ôc  tailler  tous* 
comme  s’ils  écoient  à demeure. 

Des  rfrbres  en  Mannequin. 


On  en  éleve  ainfi  pour  les  conduire  avec  facilité  Ôc  regarnir  aifément  les  lieux 
vuides. 

On  les  gouverne  comme  en  pleine  terre  -,  ôc  fi  on  les  acheté  , il  faut  être 
fûr  de  l’efpece,  ôc  prendre  garde  s’ils  font  bien  figurez  ôc  bien  taillez. 

On  les  plante  par  rang  dans  un  coin  du  Jardin  à l’ombre,  afin  d’en  avoir 
de  tout  prêts  à mettre  en  la  place  de  ceux  qui  n’auront  pas  repris , ou  qui 
auront  manqué  après  quelque  pouffe. 

Il  faut  pour  cela  avoir  de  ees  mannequins  longs  , dans  îefquels  on  appor- 
te la  Marée  a la  Halle  : ils  coûtent  un  fol  piece  ^ ôc  s’ils  font  trop  longs  , 
on  les  coupe  par  la  moitié  pour  en  faire  deux,  en  mettant  au  plus  large 
un  fond  de  Saule  ou  de  gros  Ozier. 

On  les  place  en  terre , on  y met  quatre  doigts  de  bonne  terre  au  fond  ; puis 
la  tige  ôc  les  racines  de  l’Arbre  étant  taillez  comme  pour  planter  à demeure,, 
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on  le  met  dans  le  milieu  du  mannequin , on  y arrange  les  racines  &C  on  le 
couvre  de  bonne  rerre. 

Il  fait  fa  pouffe  dans  le  mannequin,  comme  s’il  étoit  en  Buiffon  ou  en 
Efpalier.  Quand  on  en  a befoin , on  découvre  la  terre  qui  eft  autour  du 
mannequin,  avec  la  bêche  ou  la  houlette,  en  ménageant  les  nouvelles  raci- 
nes; on  creufe  jufques  par-deffous  le  fond  du  panier  fans  l’ébranler,  le  tout 
par  un  temps  (ombre  & bas , Sc  on  enleve  l’Arbre  avec  fa  petite  maifon , 
pour  le  mettre  dans  le  nouveau  trou  qu’on  luy  a préparé  auparavant  ; on  le 
couvre  de  bonne  terre , & il  achevé  fa  pouffe , par  où  l’oti  gagne  une  bon- 
ne année.  Avant  que  d’enlever  le  mannequin  de  fa  première  place  , il  faut 
l’arrofer  pour  que  la  terre  fe  tienne  en  maffe  ; & en  faire  autant  après  qu’il 
aura  été  tranfplanté , pour  faire  approcher  la  terre  voifine  du  panier.  Dans 
ce  nouveau  gîte,  il  faut  encore  couvrir  au  commencement  les  Arbres  de 
quelques  paillaffons.  Les  mannequins  de  Pêchers  qu’on  deftine  en  Efpalier, 
doivent  être  tenus  un  peu  panchez , pour  qu’ils  en  prennent  la  figure. 

On  peut  avoir  de  toutes  fortes  d’Arbres  en  mannequin,  même  de  hautes 
tiges  ; mais  en  ce  cas  les  mannequins  doivent  être  faits  exprès,  & avoir  au 
moins  deux  pieds  de  diamètre. 


CHAPITRE  III. 

Fourniture  du  Jardin  Fruitier , 

ou 

Terres  , Figures  , Exportions  <&  Treillages  propres  aux  Arbres  Fruitiers: 
E fpeces  & nombre  quil  en  faut  avoir. 

POUR  qu’un  Jardin  réiiflîffe,  ce  n’eft  pas  affez  que  la  terre  en  foit 
noirâtre  , fablonncufe , graffe  & meuble  ; qu’elle  n’ait  ni  mauvaife  odeur 
ni  mauvais  goût , & qu’elle  foit  de  trois  pieds  de  profondeur  ; ni  qu’on  em- 
ployé les  Vallées  en  Plantes  potagères,  & les  mi- Côtes  en  Plants.  Il  faut 
encore  connoître  quelle  forte  de  Plant  la  Terre  demande. 

-Quelle  forte-  de  Terre  convient  à chaque  efpece  d' Arbre  Fruitier. 

On  doit,  avant  toutes  chofes,  obferver  la  qualité  de  fa  Terre,  Si  connoî- 
tre fî  elle  eft  forte  ou  legere,  trop  feche  ou  trop  humide  , douce  ou  pierreu- 
fe.  i®.  Pour  la  corriger  de  fon  defaut  par  des  amandemens  convenables. 
z°.  Pour  y planter  les  efpeces  d’Arbres  qui  y font  propres  ; car  ce  feroit 
travailler  inutilement,  que  de  vouloir  forcer  la  Nature. 

I.  Les  Poiriers  & Pommiers,  même  ceux  de  Paradis,  & les  Pruniers, 
s’accommodent  affez  bien  de  tontes  forces  de  terres  feche  ou  humide , pourvû 
qu’elle  ait  trois  pieds  de  profondeur.  Celles  qui  font  naturellement  froi- 
des & humides,  font  pourtant  funeftes  au  Bon- Chrétien  & à la  Berga- 
motte. 


îîl.  Par  f.  LiV.  III.  Chap.  IÏI.  Fourniture  du  Jardin  Fruitier,  163 

II.  Pour  dire  quelque  chofe  de  plus  particulier  fur  les  Terroirs  conve- 
nables aux  fruits  à pépin,  il  faut  obferver  que  les  Poiriers  francs  veulent*une 
terre  douce  8c  qui  ait  un  grand  fonds  -,  car  leurs  racines  pivotent  8c  cher- 
chent toujours  le  fond  de  la  terre  5 fi  tôt  quils  rencontrent  le  tuf  ou  la  glai- 
fe,  ils  deviennent  jaunâtres,  ils  fechent  par  le  faîte,  & ils  diminuent  au 
lieu  d’augmenter  : les  Poires  caflàntes  fur-tout , veulent  un  terroir  gras  & hu- 
mide : les  Poires  fondantes  s’accommodent  mieux  des  terres  feehes. 

Comme  les  racines  des  Pommiers  ne  vont  point  en  fonds  8c  qu'elles  cou- 
rent feulement  à fleur  de  terre  , ils  n’ont  pas  befoin  d’en  avoir  une  fi  grande 
profondeur  -,  mais  auffi  il  faut  qu’elle  foit  forte  , afin  qu’ils  y trouvent  beau- 
coup de  nourriture,  & qu’elle  l'oit  fraîche,  afin  que  leurs  racines  y courent 
plus  aifément. 

Ce  n’eft  pas  que  les  Pommiers  ne  puiffent  venir  dans  les  terres  fablonneu- 
fes  8c  y rapporter  de  fort  bon  fruit  -,  mais  comme  ils  y trouvent  moins  de 
nourriture,  ils  ne  peuvent  pas  y pouffer  tant  de  branches,  ni  s’y  faire  fi 
puiffans. 

III.  Les  Coignaffiers  fe  plaifent  dans  la  terre  douce  8c  un  peu  fraîche; 
leurs  racines  délicates  s’y  étendent  fans  peine,  y ramaffent  beaucoup  de  nour- 
riture ; & comme  elles  n’enfoncent  que  peu  dans  terre , il  leur  fuffit  de  ren- 
contrer un  bon  fonds  de  d:ux  ou  trois  pieds  de  hauteur.  Ils  jauniffent  bien 
vîte  dans  les  terres  feehes. 

Us  pouffent  quantité  de  bois , 8c  fe  maintiennent  bien  verds  dans  les  terres 
fortes  8c  humides  ; mais  les  fruits  enîezr  de  (Tus  font  âpres  8c  ne  prennent 
point  de  couleur,  particulièrement  ceux  d’Hyver,  comme  Je  Bon-Chrêtien: 
au  contraire  les  Coignaffiers  plantez  en  terre  feche,  graveleufe  & legere, 
ne  pouffent  pas  tant  de  bois  y mais  leur  fruit  effc  meilleur,  plus  coloré  8c  plus 
délicat. 

Il  eft  aifé  de  connoître  la  caufe  de  cette  différence , fi  l’on  fait  reflexion 
que  la  beauté  $c  la  vigueur  des  Aibres  dépend  de  celles  de  leurs  racines  ; 
8c  que  félon  qu’elles  fe  plaifent  dans  une  terre  ou  qu’elles  y fouffrent  , il 
faut  de  neceffué  que  les  Arbres  y faffent  merveilles  ou  y languiffent,  puifqu’ils 
tirent  toute  leur  nourriture  de  leurs  racines.  C’eft  pourquoi  lorfqu’on  voit  un 
Arbre  ou  jaunir  ou  diminuer,  on  peut  affurer  que  fa  racine  eft  malade. 

Or  les  racines  ne  peuvent  fournir  que  par  trop  d’humidité  & de  froideur, 
ou  par  trop  de  fecheieffe,  d’autant  que  l’une  & l’autre  de  ces  deux  extrêmi- 
tez  détruit  le  tempérament  requis  à la  terre  pour  la  nourriture  des  Plants. 

L’eau,  par  fa  froideur,  chaffe  la  chaleur  qui  anime  la  terre,  8c  la  rend 
morte  8c  incapable  de  produire.  Elle  fait  arrêter  la  fève  , & fouffrir  par 
confequenc  les  Arbres.  En  effet , nous  voyons  que  les  pluyes  froides  étant 
trop  frequentes  en  Eté , font  jaunir  les  Arbres  les  plus  verds.  Mais  auffi  la 
trop  grande  chaleur  caufe  un  même  effet,  car  elle  deffeche  trop  la  terre  8c 
diffipe  toute  l’humeur  qui  nourrit  les  racines.  C’eft  pourquoi  , comme  le 
Soleil  pénétré  plus  aifément  les  terres  feehes  8c  arides  , il  eft  Facile, à juger 
que  les  Arbres  y doivent  jaunir,  8c  s’y  altérer  plutôt  que  dans  les, terres 
fortes  qui  fe  défendent  mieux  de  la  chaleur. 

Par  cette  même  raifon  les  fruits  doivent  être  délicats  8c  colorez  dans  les 
terres  feehes,  8c  au  contraire  très- âpres  8i  tiès-groffiers,  fans  couleur  8c  fans 
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goût  dans  les  terres  froides  ôc  humides  ; d’autant  que  c’eft  le  Soleil  qui  par 
fa  chaleur  diflîpe  le  froid  ôc  l’humeur  groffiere  de  la  terre,  ôc  qui  la  rend 
plus  fubtile  & plus  douce  ; c’eft  pourquoi  dans  les  terres  où  il  pénétre  da- 
vantage , les  Arbres  n’y  trouvent  que  peu  d’humeur , & n’y  pouffent  par  confe- 
quent  que  peu  de  bois  ; mais  aulli  la  fève  qu’ils  en  tirent  étant  bien  prépa- 
rée & très- délicate,  rend  leurs  fruits  d’une  chair  douce,  d’une  peau  déliée 
qui  Ce  colore  bien  mieux  & les  fait  mûrir  plûtôt , ou  au  contraire  le  Soleil 
ne  pouvant  pénétrer  dans  les  terres  fortes,  les  Arbres  s’y  nourriffent  d’une 
humeur  grofliere,  qui  fait  leurs  fruits  rudes , âpres  ôc  plus  longs  à mûrir, 
ôc  comme  ceux  d’Hyver  font  plus  long- temps  fur  les  Arbres , 8c  ont  befoin 
d’une  plus  grande  chaleur  pour  mûrir,  ils  reffentent  aulli  davantage  l’âpreté  de 
la  terre  qui  les  a nourris. 

L’experjence  confirme  cette  vérité  , en  ce  que  nous  voyons  que  pendant  les 
années  froides  & pluvieufes,  les  fruits  n’ont  ni  goût  ni  beauté,  ôc  principale- 
ment dans  les  terres  fortes  ôc  humides. 

IV.  Après  ce  difcours  établi  fur  la  raifon  ôc  confirmé  par  l’experience,  il 
eft  facile  de  connoître  quelle  eft  la  terre  propre  à chaque  forte  de  fruits  ; 
& il  me  femble  qu’il  eft  prefque  inutile  de  continuer  d’en  parler  plus  en 
détail. 

Cependant  pour  ne  rien  obmettre , je  dirai  que  le  Prunier  vient  fort  bien 
dans  les  terres  feches  ôc  pierreufes,  parce  que  fa  racine  eft  forte  ôc  vigou- 
reufe. 

Les  Pêchers  fe  plaifent  aulli  dans  les  terres  hsgeres  ; ils  font  très-fujets  à la 
gomme  dans  les  terres  fortes. 

L’Amandier  de  même,  d’autant  qu’il  ne  demande  que  peu  de  nourriture. 

Les  Cerifiers  ôc  les  autres  fruits  rouges  réüffiffent  bien  dans  la  terre  douce 
ôc  fablonneufe,  parce  que  leurs  racines^font  délicates,  Ôc  qu’elles  courent 
à fleur  de  terre. 

Quoique  les  Pruniers,  les  Merifiers  ôc  le  Cerifier  de  pied  aiment  les  terres 
legeres  ôc  douces,  ils  s’accommodent  encore  bien  des  grades. 

y.  Il  faut  obferver  la  même  chofe  pour  les  CrefFes  : ainfi  un  Poirier  franc 
-ne  pouffera  que  du  bois , ou  ne  fera  que  languir  dans  une  terre  chaude  où 
un  Poirier  fur  Coignaffier  auroit  xéiiffi  à fouhait  : de  même,  un  Pêcher  gref- 
fé fur  Amandier  fera  parfaitement  bien  dans  une  terre  legere,  ou  ‘plus  chau- 
de que  froide;  ôc  un  Pêcher  fur  Prunier  y pcriroit , parce  que  la  fève  du 
Prunier,  pour  nourrir  le  Pêcher  qui  pouffe  beaucoup  en  bois,  veut  une 
terre  pefante  , au  contraire  de  l’Amandier-, 

VI.  Il  s’enfuir  de  ce  que  j’ai  dit  ci-deffus , que  les  fruits  ont  plus  -de  goût 
dans  les  terres  feches;  ôc  en  recompenfe,  les  Arbres  font  plus  vigoureux 
dans  les  terres  fortes-:  la  plûpart  des  fruits , comme  Bon-Chtêtien  d’Hyver, 
Petit- oin  , Lanfac , Epine,  y font  infipides  ôc  fouvent  pierreux,  furtout  en 
Buiffbns. 

Les  Arbres  à plein  vent  qui  durent  trente  ans  dans  les  Hauteurs  ou  les 
Plaines,  n’en  durent  que  dix  dans  les  Vallées:  ils  réüffiffent  pourtant  mieux 
dans  les  Vallons,  pourvû  qu’ils  ne  fuient  pas  trop  humides,  parce  qu’ils  ne 
-font  pas  fi  battus  des  «vents , ôc  la  terre  y eft  meilleure  à caufe  que  la  graifle 
<de  tout  le  Pais  y defcend  avec  les  plu-yes. 


III.  Part.  LiV.  III.  Chap.  III.  Fourniture  du  Jardin  Fruitier,  i&j 
Figures  eju  on  donne  aux  Arbres  Fruitiers. 

Elles  fe  réduifent  à quatre  -,  8c  on  les  plante  , i°.  A haute  tige  ou  en  plein 
vent.  i°.  En  Efpalier.  30.  En  Contr’Efpalier  ou  en  Haye  d’appuy,  vis-à-vis 
les  Efpaliers,  fur  le  bord  du  quarré.  40.  En  Buifions. 

I.  Les  hautes  Tiges  fervent  pour  les  Vergers  & pour  les  Champs,  8c  peu 
pour  les  Jardins , fi  ce  n’eft  dans  les  grands , où  on  met  quelques  Arbres  de 
Tige  au  milieu  des  quarrez , un  dans  chaque , ou  fur  le  bord  des  grandes 
Allées  de  traverfe. 

Certains  Fruits  ne  réüffifient  gueres  qu’en  plein  vent  : tels  font  les  Fran- 
catus,  les  Rambours  , les  Reinettes,  les  Calvilles,  Apis,  Fenoüillets,  Court- 
Pendus,  & generalement  tous  les  Pommiers  ; les  Fruits  de  médiocre  grofieur 
fur- tout  ceux  qui  ont  de  la  difpofirion  à être  pâteux  8c  infipides,  comme 
Petit-Oin,  Sucré-Vert,  Epine,  Loüife-Bonne , Lanfac,  &c.  D’autres  rétif, 
fifient  affez  bien  de  quelque  maniéré  qu’on  les  mette,  comme  Roufielets, 
Cuiffe- Madame,  Blanquets,  Robines,  Lefchafieries , Saint- Germain  , Am- 
brette,  Martin-Sec,  êcc.  En  general,  les  Fruits  à pépin  , de  même  que  les 
Fruits  rouges  , font  bien  en  Tige,  parce  qu’ils  ne  haïfient  pas  le  grand  air. 
Entre  les  Pruniers,  les  Pavies  noirs,  Mirabelle,  Sainte- Caterine  8c  Diaprée, 
réüiïifTent  auiïi  en  plein  vent,  de  même  que  les  Amandiers,  Azeroliers  8c 
Mûriers. 

Au  refte  , les  Arbres  de  Tige  ne  demandent  que  d’être  un  peu  foignez 
dans  leurs  premières  années,  feulement  pour  former  une  belle  tête  j car  au 
furplus  , ils  ne  s’accommodent  point  de  la  difcipline  auftere  des  Jardins. 

Les  Fruits  qui  viennent  en  plein  vent  ont  plus  de  goût  que  ceux  des  Efpa- 
liers 8c  des  Buiifons. 

IL  Les  Efÿ allers  font  des  Arbres  ou  de  demi-Tige,  ou  nains,  qu’on  étend 
en  forme  d’éventail,  contre  un  mur  de  maçonnerie,  8c  quelquefois  de  fim- 
ple  bauge  ou  de  planches.  Il  doit  avoir  au  moins  fept  pieds  de  hauteur» 
8c  pour  le  bien  garnir  & profiter  de  toutes  les  places  fans  rien  perdre  de  la 
reflexion  qui  s’y  fait  du  Soleil  le  Pere  des  Plantes,  on  met  alternativement 
des  demi-Tiges  8c  des  Nains  : il  faut  qu’ils  foient  bas  de  Tige,  garnis  dès 
le  pied,  avoir  les  branches  partagées  également  des  deux  cotez  fans  fe-croi- 
fer  , être  bien  ouvert  en  forme  d’éventail,  8c  qu’il  y ait,  s’il  fe  peut,  une 
branche  à bois  entre  deux  à fruit.  Pour  cela,  il  faut  les  tailler  à propos  dès 
leur  première  jeunefie. 

On  doit  obferver  pour  les  Fruits  qui  fe  plaifent  en  demi-Tige,  ce  que  je 
viens  de  dire  de  ceux  à haute  Tige.  Ce  font  principalement  les  Coignaffiers 
qui  peuplent  les  Efpaliers  8c  les  Buifions. 

C’eft  aux  Efpaliers  qu’on  eft  redevable  de  la  quantité  8c  de  la  bonté  des 
Fruits  que  nous  avons  , parce  que  les  Fruitiers  y joüifient  doublement  de  la 
chaleur  dû  Soleil  qui  s’y  réfléchit  , 8c  ils  font  à l’abri  de  prefque  toutes  les 
injures  de  l’air  ; les  Fruits  y ramifient  plus  vîte  , & ont  plus  de  relief  qu’eh 
Buiflon  ; 8c  il  n’y  a rien  de  plus  beau  que  de  voir  dans  des  Jardins  bien 
tenus,  des  murailles  toutes  couvertes  de  Fruitiers  où  les  branches  étendues 
avec  ordre  font  toutes  couvertes  de  feüilles  8c  chargées  de  ces  Fruits  admi- 
rables , dont  la  grofieur , la  faveur  ôc  le  coloris  fatisfont  également  le  goût 
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& les  yeux.  Les  Efpaliers  viennent  bien  plus  vîte  que  les  hautes  Tiges  ; & 
s’ils  fe  ruinent  en  peu  d’années , c’eft  parce  qu’ils  font  mal  entretenus. 

La  Bergamotte,  le  Bon-Chrétien,  le  Petit-  Mufcat , les  Pêches  ( furtout  les 
Avant-Pêches,  les  Pêches  de  Troye,  les  Madelaines  blanches  8c  les  Violet- 
tes tardives  ) les  Abricots  , les  Figues , quantité  de  Poiriers  , même  quelques 
Pommiers  8c  le  Perdrigeon  violet , l’Irnperatrice  & quelques  autres  Prunes 
qui  font  fujettes  à tomber  au  moindre  vent,  font  les  Fruits  dont  on  garnit 
les  Efpaliers. 

III.  Les  Contr  Efpaliers  ne  font  plus  d’ufage  que  dans  les  Jardins  de  ceux 
qui  veulent  ou  ménager  un  petit  terrain  que  les  Builfons  empliroient  trop, 
ou  former  des  Palilfades  & des  Allées  de  verdure  , en  oppofant  une  Haye 
d’appuy  aux  Efpaliers. 

I V.  Les  Bufyns  occupent  avec  les  Arbres  de  Tige  tout  le  terrain  du  mi- 
lieu de  chaque  Jardin. 

Un  Builîon  doit  , i°.  être  bas  de  Tige:  pour  cela,  en  le  plantant,  on  ne 
lui  laide  que  neuf  pouces  hors  de  terre,  en.  forte  que  fes  branches  fortent 
des  trois  pouces  d’en- haut,  8c  que  les  hx  autres  foient  pour  la  Tige,  ce  qui 
fait  affez  d’efpace  pour  labourer  &c  farder.  2.0.  Qu'il  foit  rond  de  tout  fens  ; 
car  c’eft  cette  rondeur  qui  fait  fa  beauté  & fa  bonté  : pour  le  conferver , 
on  le  taille  à mefure  qu'il  croît , afin  qu’il  s’étende  plus  en  largeur  qu’en 
hauteur.  30.  Qu’il  foit  ouvert  du  milieu  & qu’il  monte  un  peu  en  pente 
fans  être  trop  évafé,  afin  que  n’occupant  pas  de  terrain  inutile,  l’air  8c  le 
Soleil  y puilfe  pénétrer,  pour  colorer  8c  mûrir  le  fruit  facilement  8c  égale- 
ment : c’eft  pourquoi  la  tête  de  l’Arbre  doit  faire  la  figure  d’une  coupe  5 
pour  cela  on  ouvre  un  peu  les  branches , 8c  on  les  étend  fur  les  cotez.  40.  Qu’il 
foit  garni  de  toutes  parts,  mais  également  ôc  fans  confufion. 

II  n’y  a rien  de  plus  gracieux,  de  plus  commode  8c  de  plus  à portée,  ni 
qui  prefente  8c  mûrilfe  mieux  le  Fruit  8c  en  donne  plus,  qu’un  Arbre  ainfi 
bien  figuré. 

Les  Builfons  ont  l’avantage  fur  les  Efpaliers,  de  n’être  pas  fujets  aux  Tigres, 
de  porter  des  Fruits  plus  gros  & de  pouvoir  être  placez  par- tout. 

Le  Bon-Chrêtien,  les  Bergamottes,  les  Beurrez,  la  Virgouleufe,  l’Ambrette, 
Lefchalferie , Colmar  8c  quelques  Pommiers,  comme  Reinettes,  Calvilles  ôc 
Apis , font  les  Fruits  qu’on  met  d’ordinaire  en  Builfons  : la  Pêche  fait  un  grand 
8c  vilain  Builîon , il  eft  même  très-fujet  à la  coulure  ; c’eft  pourquoi  on  n’en 
met  gueres  qu’en  Efpalier. 

Dans  les  petits  Jardins , on  met  peu  de  Builfons  8c  peu  de  Pruniers, Cerilîers  8c 
Poiriers  fur  franc  , à moins  qu’on  ne  les  ait  greffez  fur  du  Pommier  de  Para- 
dis , qui  fait  des  Builfons  fi  petits , qu’ils  n’embaralfent  point.  Ceux  qui  n’one 
qu’un  petit  Jardin , peuvent  multiplier  leurs  Fruits  en  en  mettant  deux  bonnes 
fortes  de  faifon  differente  fur  un  même  pied  d’Arbre  -,  comme  un  Bon-Chrêtien 
avec  un  Beurré , de  même  des  Pommes , Pêches  8c  Prunes. 

Èxpojttion  & ufage  des  quatre  murs  du  Jardin. 

Pour  bien  difpofer  les  Plants  dans  un  Jardin , on  doit  confiderer  la  qualité  du 
fond , l’expofition  du  Soleil  8c  la  fituation  pour  les  vents  ; car  la  maturité  des 
Fruits  vient  autant  de  la  qualité  de  la  terre,  que  de  l’afpeét  du  Soleil» 


III.  PART.  LiV.  III.  Ch  A P.  III.  Fourniture  du  Jardin  Fruitier.  \Cy 

I.  Après  ce  que  j’ai  dit  ci-deffiis  , on  jugera  facilement  qu’il  faut  mettre  les 
Fruits  délicats  6c  pleins  d’eau  dans  les  Terres  les  plus  douces  & les  plus  feches; 
& les  gros  Fruits,  comme  Poires  6c  Pommes,  dans  celles  qui  font  plus  fortes 
8c  plus  fraîches  ; parce  que  les  premiers  veulent  être  nourris  de  fecherefie 
pour  être  délicats  & avoir  bon  goût  ; 6c  les  autres  ayant  befoin  d’une  plus 
grande  nourriture,  demandent  une  Terre  plus  forte  6c  plus  humide. 

En  general , tous  les  Fruits  à noyau  font  plus  délicats  que  ceux  à pépins  ; il 
vaut  donc  mieux  les  planter  dans  la  Terre  la  plus  feche  & la  plus  douce. 
On  doit  même  obferver  qu’entre  les  Fruits  à noyau,  les  uns  font  plus  dé- 
licats que  les  autres;  & qu’entre  les  Fruits  à pépin,  les  uns  font  fecs  6c  les 
autres  pleins  d’eau,  6c  qu’ainfi  ils  doivent  être  plantez  dans  la  Terre  plus 
ou  moins  feche , félon  leurs  différentes  qualitez.  C’eft  pourquoi  il  faut  pla- 
cer les  efpeces  de  Poires  fort  pleines  d’eau,  comme  le  Bon  Chrétien  d’Hy- 
ver , le  Beurré,  la  Bergamotte  6c  les  autres  Poires  beurrées  dans  les  Terres 
les  plus  deffechées  ; 6c  les  Poires  qui  font  fort  feches  , comme  l’Amadote 
& les  autres  de  pareille  nature  , dans  les  Terres  les  plus  humides  , parce 
que  cette  forte  de  qualité  de  terre  corrige  le  défaut  contraire  du  Fruit. 

C’eft  par  cette  raifon  que  les  mêmes  Fruits  font  meilleurs  en  un  Jardin 
qu’en  l’autre  ; que  les  Poires  de  Bon- Chrétien  ont  la  chair  plus  délicate  & le 
goût  plus  relevé  dans  les  Terres  feches , 6c  que  l’Amadote  n’y  eft  pas  fi  bonne, 
venant  trop  feche  8c  trop  pierreufe  : au  contraire  elle  eft  excellente  dans  les 
Terres  humides,  où  le  Bon  Chrétien  ne  prend  ni  couleur  ni  goût,  à caufe 
de  l’humidité  trop  grande  qui  rend  fa  chair  plus  rude  & plus  grolliere. 

I I.  L’afpeéfc  du  Soleil  eft  à obferver , principalement  pour  les  Efpaliers. 

Quoique  l’expofition  du  Midi  foit  la  meilleure,  que  celle  du  Levant  ne 

lui  foit  que  d’un  peu  inferieure , que  celle  du  Couchant  foit  la  médiocre  , 
6c  celle  du  Septentrion  la  mauvaife,  cependant  elles  ont  toutes  leur  utilité, 
pourvû  qu’il  y ait  deux  heures  de  Soleil  par  jour. 

i°.  Le  Levant  eft  la  meilleure  expofition  pour  les  Pêches,  Pavies  6c  Abricots-; 
ils  y chargent  davantage  deviennent  ordinairement  gros,  meilleurs  6c  plus  co- 
lorez. Le  Colmar,  le  Petit- Mufcat  6c  les  autres  Poires  hâtives  6c  délicates 
réüfIi(Tent  aufïï  très- bien  à cette  expofition,  parce  qu’ils  y ont  une  chaleur 
douce  qui  croît  6c  les  pénétré  infenfiblement. 

i®.  Le  Midy  eft  la  vraye  place  des  Mufcats , des  Chaftelas  6c  des  Figuiers  : 
on  tient  les  tiges  de  cinq  pieds  de  haut , pour  placer  entre  deux  des  Poiriers 
& des  Pêchers  nains. 

Les  Pêchers  ne  réüllifient  à cette  expofition  que  dans  les  Climats  plus  froids 
que  chauds , parce  qu’autrement  ce  Fruit  n’aura  pas  le  temps  de  mûrir  ôc 
de  fe  perfectionner,  6c  il  fera  fujet  à gerfer  6c  à tomber. 

Quant  aux  Poiriers,  le  Bon-Chrêtien,  la  Bergamotte  6c  toutes  les  efpeces 
qui  font  pleines  d’eau,  y font  merveilles,  parce  qu’il  leur  faut  beaucoup  de 
chaleur  pour  bien  mûrir  6c  avoir  bon  goût. 

3°.  Le  Couchant  eft  pour  les  Pruniers,  pour  les  Pommiers,  pour  les 
Poiriers  qui  ne  font  ni  hâtifs  ni  délicats,  6c  pour  quelques  Abricotiers  qui 
y mûriftent  tard  6c  prennent  peu  de  couleur , en  forte  qu’ils  font  plus  propres 
à confire  & ne  chargent  gueres  ; le  Bon-  Chrétien  & la  Bergamotte  ne  mû- 
rirent à cette  expofition  que  dans  les  Terroirs  extraordinairement  chauds. 
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On  peut  encore  mettre  quelques  Pêchers  au  Couchant  dans  les  Terres  dou- 
ces 6c  temperées  en  chaleur  ; car  dans  celles  qui  font  plus  chaudes  , ce  Fruit 
délicat  qui  conferve  tout  le  matin  la  fraîcheur  de  la  nuit , brûlera  plutôt 
qu’il  ne  mûrira  au  prompt  paflage  du  Soleil  qui  le  vient  vifiter  tout  d’un 
coup. 

La  meilleure  place  pour  les  Figuiers,  eft  le  coin  qui  forme  la  rencontre  des 
deux  murailles,  qui  regarde  le  Levant  6c  le  Midy. 

4°.  L’afped  du  Nord,  fur  tout  quand  il  a un  peu  de  Soleil  , eft  bon  dans 
les  Climats  plus  chauds  que  froids  , pour  les  Poires  robuftes , même  d’Eté  y 
pour  les  Prunes,  principalement  pour  celles  de  Monjteur , pour  les  Abricots, 
les  Figues  6c  le  Verjus  : les  Fruits  y font  plus  tardifs , 6c  ont  moins  de  couleur 
&c  de  goût  qu’aux  belles  exportions  ; mais  ils  font  ordinairement  plus  gros 
& on  en  mange  plus  tard. 

III.  Dans  les  grands  Plants,  il  faut  encore  remarquer  l’expofition  des 
vents.  Où  les  craint,  ou  pour  la  gelée  au  Printemps,  quand  les  Arbres  font 
en  fleur,  ou  pour  les  Fruits  pendant  l’Automne. 

C’eft  pourquoi  comme  les  C'erifes , les  Prunes  6c  les  autres  Fruits  à noyau 
fleurilfent  de  bonne  heure  6c  font  plus  fujets  à la  gelée,  on  doit  les  planter 
à l’abri  des  vents  du  Septentrion  & de  Galerne , parce  que  les  vents  du  Mi- 
dy n’étans  ordinairement  violents  qu’en  Automne,  ils  ne  peuvent  pas  in- 
commoder ces  premiers  Fruits. 

Au  contraire,  comme  les  Pommiers  6c  les  Poiriers  pouffent  leurs  fleurs  plus 
tard,  6c  qu’ils  refîftent  mieux  à la  gelée,  fi  on  ne  peut  pas  en  les  plantant: 
les  mettre  à couvert  des  vents  de  Galerne  & de  Midy  , il  faut  du  moins  les 
placer  à l’abri  de  ceux  du  Midy  , pour  confcrver  leur  Fruit  qùi  ne  fe  cueille: 
qu’en  Automne. 

Au  refte  , voyez  ce  que  j’ai  dit  des  expofitions  ci  dëlfus  page  trois  6c  fui- 
.vantes. 

IV.  Les  Arbres  expofez  au  Nord  jettent  moins  de  bois  que  ceux  des  autres . 

expofitions  , c’eft  pourquoi  on  les  plante  plus  drus.  . 

On  doit  planter  des  Arbres  de  mêmes  Fruits  à differens  Soleils.  i°.  Pour 
en  avoir  plus  long-temps,  fuivant  leurs  differens  degrez  de  maturité.  z°.  Pour 
en  avoir  furement,  parce  que  dans  le  temps  de  la  fleur,  il  s’élève  des  vents 
froids  tantôt  d’un  côté,  tantôt  de  l’autre,  qui  brouillent,  les  fleurs  & per- 
dent le  Fruit. 

Le  choix  des  efpeces  dépend  du  goût  du  Maître,  de  même  que  le  nombre 
qui  en  peut  entrer  dans  un  Jardin,,  fe  réglé  fur  l’efpace  qu’on  îaiffe  entre 
chaque  pied  , comme  je  l’expliquerai  en  parlant  de  la  maniéré  de  planter. 
Je  dirai  feulement  ici  que  dans  un  Jardin  qui  aura  cent  toifes  de  tour  en 
murailles,  on  peut  élever  à. merveille  quatre-vingt  bons  Arbres  en  Efpalierj 
fçavoir  quatre  fortes  de  Raifins,deux  Figuiers  blancs  & ronds,  quatre  Ce- 
rifiers , un  hâtif  6c  trois  ordinaires.,  fix  Pruniers , deux  Pavies  , deux  Brugnons, 
quatorze  Pêchers,  trente  Poiriers  8c  douze  Pommiers. 

On  aura  outre  cela  dans  ce  même  Jardin  , quantité  d’Arbres  qu’on  choi- 
fîra  félon  fon  goût , & qu’on  mettra  ou  en  Buiflon  le  long  des  quarrez  6c 
dans  les  quarrez  mêmes  , ou  en  Contr’Efpalier , & quelques-uns  de  tiges 
par- là  on  multipliera  tous  les  genres  & toutes  les  efpeces  de  Fruits  * on  y 

aura 
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aura  aufli  des  Raifins,  des  Grofeliers , des  Framboifiers  , des  Amandiers, 
des  Azeroles , des  Epines-blanches,  &c.  L’Economie  confiite  furtout  savoir 
bien  des  Fruits  d’Hyver.  Le  vrai  moyen  d’avoir  de  beaux  , grands  3c  bons 
Plants,  c’eft  de  faire  des  Jardins  coupez  de  murs,  comme  je. l’ai  dit  ci-defi. 
fus , page  îx. 

Treillages  & autres  Paliffddes-  diEfpaiïer. 

Avant  que  d’en  venir  au  choix  3c  au  Plant  de  nos  Fruitiers,  il  faut  leur 
garnir  les  murs,  & voir  les  différentes  maniérés  de  paliffer. 

I.  Celle  qui  fe  fait  avec  des  clous  ôc  des  petits  morceaux  de  cuir  ou  de 
lifiere  de  drap  qui  entourent  la  branche,  eft  la  plus  ancienne,  la  plus  na- 
turelle, la  plus  propre  ôc  la  plus  belle  de  toutes  ; mais  elle  eft  la  plus  longue 
de  beaucoup,  3c  demande  plus  de  foin  * elle  ne  fe  peut  gueres  pratiquer  que 
fur  les  murailles  recrêpies  de  plâtre,  parce  que  le  clou  ne  tient  point  fur  les 
autres  , à- moins  qu’on  ne  mette  des  chevilles  de  bois  dans  les  joints  des  pier- 
res , pour  y ficher  des  petits  clous. 

Les  Arbres  paliffez  de  cette  maniera  font  mieux  étendus,  couchez  plus 
proprement,  ils  font  une  tapifferie  de  verdure  fort  agréable  ; ôc  cette  façon 
eft  commode  en  ce  qu’on  conduit  les  branches  mieux  , avec  plus  de  facili- 
té , & fans  les  contraindre.  Elle  eft  néanmoins  meilleure  pour  les  Poiriers 
que  pour  les  Pêchers  ; parce  que  les  Poires  ayant  la  queue  longue,  fe  déta- 
chent & s’éloignent  davantage  de  la  muraille  , en  forte  quelles  mûriffen* 
fort  bien  ; mais  le  fruit  des  Pêchers  , des  Pavies  & des  Abricotiers  eft  atta- 
ché de  fi  près  à la  branche  , & demeure  tellement  collé  contre  le  mur,  qu’ij 
ne  peut  pas  meurir  également  de  tous  cotez. 

Les  lifieres  de  drap  font  meilleures  que  celles  de  cuir  ; car  la  pluye  ne 
les  gâtent  point  3c  ne  les  fait  point  retteiïir.  En  paliffant  de  cette  forte,  il 
faut  bien  prendre  garde  de  ne  pas  ferrer  la  branche  avec  la  lifiere,  & déta- 
cher le  clou  au  deffous:  cela  incommoderoit  beaucoup  les  branches  & pour- 
roit  les  bieffèr  lorfqu’elles  rencontrent  le  clou  ; car  comme  la  branche  s’élè- 
ve naturellement  3c  tire  toujours  en- haut,  elle  fe  meurtrit  loifqu’elle  rencon- 
tre le  clou  au-fteffus. 

II.  Dans  le  dernier  fiecle,  on  a trouvé  l’invention  de  faire  fceller  dans 
les  murailles  des  os  de  pied  de  mouton  pour  y paliffer  les  Arbres.  Cette 
maniéré  n’eft  pas  fi  belle  que  celle  qui  fe  fait  avec  le  clou,  d’autant  que 
ces  os  paroiffent  toujours  entre  les  feiiilles.  Elle  n’eft  pas  non  plus  commo- 
de , parce  que  les  os  ne  fe  trouvant  pas  toujours  placez  fort  à propos , il  faut 
fouvent  forcer  les  branches  pour  les  y attacher. 

Ceux  qui  veulent  s’en  fervir , doivent  les  faire  fceller  de  forte  qu’ils  ne 
débordent  la  muraille  que  d’un  bon  poûce,  3c  qu’ils  foient  efpacez  à quatre 
ou  cinq  pouces  les  uns  des  autres , afin  qu’étant  fort  proches  . ils  fe  trouvent 
à propos  pour  y attacher  les  b . anches  fans  les  contraindre.. 

Cette  façon,  de  paliffer  a,  cet  avantage  qu’elle  dure  long-temps,  & qu’elle 
n’eft  pas  de  dépenfe  à entretenir,  puifqu’il  ne  faut  que  du  jonc,  en  Eté,  & 
de  petits  oziers  en  Hyver  pour  lier  les  branches; 

Dans  les  pais  où  les  os  de  mouton  font  rares  ôc  difficiles  à amaffer  on 
peut  ne  les  mettre  qu’à  deux  pieds  les  uns  des  autres,  3c  y attacher  de*  pe- 
Tome  II.  y * 
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tites  baguettes  en  forme  de  treille  pour  y palifler  dertus  ; mais  en  ce  cas  il 
eft  necertaire  qu’ils  débordent  la  muraille  de  deux  bons  pouces,  afin  d’y  pou~ 
voir  plus  facilement  lier  les  baguettes. 

III.  La  maniéré  de  paliffer  fur  des  treilles  de  bois  rond,  n’eft  pas  fi  pro- 
pre ni  fi  agréable  que  les  autres,  & eft  de  plus  grande  dépenfe.  Elle  a pour- 
tant l’avantage  que  les  fruits  y mûriflent  bien  ; car  n étant  jamais  collez  con- 
tre la  muraille  à caufe  de  l’épaiffeur  de  la  treille,  ils  joüiiïent  mieux  de  la 
chaleur  & de  l’air  qui  parte  aifément  derrière  les  branches. 

Il  faut  renouveller  fouvent  ces  fortes  de  palirtades,  fi  elles  ne  font  faites 
d’un  bois  fort  comme  Chêne , Châtaignier  & Frêne.  En  faifant  Ces  treilles 
on  doit  ôter  avec  foin  toute  l’écorce  des  perches  devant  que  de  les  mettre 
en  œuvre  ; elles  en  durent  davantage  , 8c  les  perce- oreilles , les  chenilles  & 
les  autres  petites  bêtes  qui  gâtent  les  fleurs  8c  les  fruits  , ne  s’y  peuvent  pas 
cacher. 

I V.  La  meilleure  invention  de  toutes  , & celle  qui  eft  la  plus  commo- 
de, qui  dure  le  plus  & qui  eft  de  moindre  entretien  , eft  de  faire  des  treil- 
les d’échalas  de  quartier.  Ces  fortes  de  treilles  coûtent  beaucoup  d’abord  5 
mais  elles  font  les  meilleures  & de  moindre  dépenfe,  parce  quelles  durent 
long-temps  & font  aifées  à entretenir. 

Pour  les  faire,  commencez  par  faire  fceller  dans  vôtre  mur  des  crochets 
de  fer  en  ligne  droite,  à trois  pieds  de  diftance  l’un  de  l’autre,  & qu’ils  for- 
tent  de  deux  pouces  hors  du  mur  , pour  pofer  & foûtenir  les  treilles. 

Enfuite  ayant  acheté  la  quantité  d’échalas  qu’il  vous  faut  pour  garnir  vos 
murs , car  je  fuppofe  que  vous  les  aurez  choifi  de  bon  Chêne  fans  aubier , 
& que  vous  les  aurez  fait  préparer  par  l’ouvrier  fans  les  affoiblir,  les  laiflant 
d’un  bon  poûce  de  quarré,  & longs  de  neuf  ou  dix  pieds  fuivant  la  hauteur 
delà  muraille  ; vous  les  porterez  fur  les  crochets  & les  efpacerez  de  fept  à 
huit  poûces,  les  mailles  ayant  plus  de  grâce  eii  carré  long  qu’en  carré  par- 
fait : vous  les  lierez  avec  du  fil-de-fer  ou  du  laton,  & continuerez  l’ouvra- 
ge tout  autour  des  murs.  A la  fin  vous  pouvez  peindre  vos  échalas  en  haut 
pour  qu’ils  fartent  long  temps  un  joli  effet. 

Quelques-uns  pour  faire  leurs  palirtades  plus  propres  , font  fcier  du  bois 
de  deux  poûces  en  quarré,  & le  font  entailler  & affembler  par  un  Menuifier 
en  forme  de  chaffis mais  ces  treilles  durent  moins  que  celles  de  bois  de  fen- 
te, parce  que  le  bois  fcié  fe  mouline  8c  pourit  promptement. 

Pour  les  Contr’Efpaliers , on  les  conduit  fans  façon  avec  de  forts  échalats  j 
ou  bien  on  leur  fait  une  clôture  de  bons  pieux  tenus  fermes  par  des  petites 
perches  qu’on  y attache  en  échiquier  avec  de  l’ozier  : là-dertus  on  palifle  ces 
Arbres  ; & quand  ils  font  grands,  ils  fe  tiennent  aifez  d’eux-mêmes. 

V.  TreiSages  de  fil-de-fer.  Il  eft  moins  agréable  à la  vûë  que  les  écha- 
las ; mais  il  coûte  deux  tiers  moins  8c  dure  beaucoup  plus,  & l’experience 
apprend  qu’on  ne  doit  pas  craindre  que  le  fer  écorche  les  branches. 

Pour  le  faire  fur  un  mur  haut  par  exemple  de  neuf  pieds  , vous  y ferez 
fceller  trois  rangs  de  crochets  de  trois  pieds  en  trois  pieds  fur  la  hauteur , 
ils  feront  éloignez  l’un  de  l’autre  de  dfeux  pieds  fur  la  largeur  du  mur , & 
le  rang  d’en- bas  fera  à huit  poûces  de  terre. 

Vous  porterez  fur  chaque  rangée  des  échalas,  que  vous  alfonblerez  par  le 
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bouts  & les  attacherez  aux  crochets  avec  du  fil-de-fer  ; & de  fix  toifes  en  fix 
toifes  , vous  attacherez  à un  crochet  un  échalas  de  la  hauteur  du  mur. 

Sur  ces  échaîas  ainfi  arrêtez , vous  ferez  un  treillage  de  fil-de-fer  bien  ban- 
dé , dont  les  mailles  feront  comme  au  treillage  de  bois  de  fept  pouces  de  lar- 
geur fur  huit  de  hauteur. 

Recueil  des  meilleurs  Fruits , leur  figure  , leur  bonté , & l'ordre 
de  leur  maturité. 

Pour  faire  un  Fruit  eftimé  , il  faut  que  le  bon  goût,  la  belle  figure  8c  le 
coloris  y foient  rétinis  ; car  un  Fruit  n’eft  pas  de  la  meilleure  forte,  à moins 
que  la  vûé  8c  le  goût  n’y  trouvent  leur  fatisfaéhon. 

C’eft  particulièrement  aux  fruits  d’Hy  ver  qu’il  faut  s’appliquer  pour  l’utile  & 
pour  l’agreable  ; & pour  manger  long- temps  des  mêmes  Fruits  , il  n’y  a qu’à  en 
placer  les  Arbres  à differentes  exportions.  Pour  multiplier  fes  efpeces,  fur- 
tout  quand  on  n’a  qu’un  petit  Jardin,  on  n’a  qu’a  mettre  fur  le  même  pied 
d’Arbre  deux  fortes  de  fruits  de  qualité  ou  même  de  faifon  differente,  pour- 
vu que  ce  foit  le  même  genre  de  fruit.  Au  refte  il  vaut  mieux  n’avoir  qu’un 
nombre  médiocre  de  fruits  choifis,  qu’une  grande  quantité  d’Arbres  qu’on  ne 
peut  pas  cultiver. 

Dans  le  choix  des  fruits  il  faut  confuker  le  climat  8c  le  terrain  ; ainfi  les 
Figues,  les  Raifins  8c  les  Pêches  veulent  du  chaud.  La  maturité  des  Fruits 
avance  auffi  plus  ou  moins,  fuivànt  que  le  climat,  le  terrain  8c  l’année  font 
plus  ou  moins  chauds  : dans  les  Provinces  Méridionales  de  France,  les  fruits 
mûriffent  quinze  jours  & un  mois  plutôt  que  dans  celles  qui  viennent  au  Nord  ; 
& le  terrain  de  Paris  devance  d’ordinaire  celuy  de  Verfailles. 

Les  Mufcats  qui  font  en  bon  fonds  8c  bien  expofez , peuvent  fervir  de  ré- 
glé pour  la  maturité  des  autres  fruits ; car  tous  ceux  de  farriere  faifon  fui- 
vent  en  cela  le  fort  du  Mufcat  ; ils  mûrifïent  par- tout  où  le  Mufcat  mûrit  .;, 
8c  au  contraire  s’il  n’y  mûrit  pas , la  plupart  n’y  mûriront  pas.  Leur  maturité 
fe  réglé  aufïï  fur  celle  du  Mufcat  ; de  forte  qu’ils  mûriffent  de  bonne  heure 
quand  il  mûrit  tôt , c’eft  à- dire  à la  fin  d’Août  ; 8c  l’année  eft  tardive,  quand 
il  mûrit  vers  la  faint  Remy. 

Fruits  Jl Eté.  . 

Fruits  Rouges.  Les  Fraifes  qui  commencent  à paroître  à la  fin  de  Mays 
donnent  en  Juin,&  font  fuivies  de  près  par  les  Grofeilles , Framboifes^ 
Guignes,  Cerifes  hâtives  , même  Griotes,  Abricots  hâtifs  8c  Poires  de  Petit* 
Mufcat  ; mais  Juillet  eft  le  mois  des  Fruits  Rouges.  Les  Figues,  Abricots , Avant- 
Pêches  & autres  Fruits  les  relevent. 

i°.  On  a en  Efpalier  des  Cerifes  précoces  dès  le  mois  de  May  , mais  elles 
ne  paroiffent  guéres  que  dans  des  porcelaines , 8c  en  petite  quantité  ; aufiî 
n’eft- ce  que  la  nouveauté  du  fruit  qui  fait  alors  tout  leur  mérité,  foit  qu’on 
les  ferve  crues , foit  qu’on  en  faffe  des  compotes  ; car-  étant  aigres , ayant  peu 
de  chair , un  gros  noyau  8c  la  peau  épaiflfe,  elles  n’ont  encore  rien  de  recom- 
mandable en  elles-mêmes , d’autant  qu’elles  font  ordinairement  petites,  8c 
l’Arbre  eft  toujours  petit  8c  fort  délicat» 

T if 
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Parmi  les  autres  efpeces  de  Cerifes , il  y en  a qui  font  encore  un  peu  hâ- 
tives , & ce  font  les  moins  bonnes  ; d’autres  plus  tardives , qui  font  auflï  plus 
douces  & meilleures  , foit  pour  la  Compote  8c  la  Confiture,  foit  pour  être 
fervies  crues.  Il  y a furtout  les  belles  Cerifes  de  Montmorenci,  qui  font  les 
plus  grofles  ; & la  Cerife  à courte  queue  qui  eft  fort  douce  , ferme  Ôc  agréa- 
ble au  goût. 

i°.  Les  Guignes , tant  blanches , rouges  que  noires , viennent  fans  façon 
fur  des  Arbres  à plein  vent , mais  elles  ne  valent  pas  la  peine  d’être  pre- 
fentées  devant  les  perfonnes  de  qualité  ôc  d’un  peu  de  goût,  à caufe  qu’elles 
font  trop  fades  ; à moins  que  ce  ne  foit  pour  la  feule  parade  dans  un  temps 
où  l’on  n’eft  pas  encore  fort  riche  en  fruits , les  Guignes  étant  allez  hâtives. 

3°.  Le  Bigarreau  y fuccede  en  Juillet  ; mais  il  eft  d’un  plus  grand  mérité, 
à caufe  de  fa  chair  ferme  ôc  croquante.  Il  eft  bon  à fervir  ôc  à manger  dès 
qu’il  eft  à demi  rouge.  Il  n’en  eft  pas  de  même  de  la  Griotte  , qui  eft  une 
efpece  de  grofte  Cerife  allez  ferme  , la  queue  longue , la  chair  ôc  b noyau 
d’un  rouge-noirâtre , & douce  jufqu’à  la  fadeur  : elle  n’eft  dans  fa  maturité 
que  quand  elle  eft  prefque  noire. 

Les  Merifes  font  des  fruits  fauvages  encore  plus  indignes  de  paroître  fur 
les  bonnes  tables  que  les  Guignes. 

Il  n’y  a que  le  Cerifier  précoce  qu’on  met  en  Efpalier  ; tous  les  autres  vien- 
nent en  plein  vent. 

Des  Abricots. 

On  en  fait  quelque  cas  ; mais  c’eft  plus  pour  les  Confitures  tant  féches  que 
liquides,  ou  pour  la  marmelade,  que  pour  manger  cruds.  On  en  peut  garnir 
un  Deflert , où  ils  font  un  fort  joli  effet  par  leur  vermillon  ôc  leur  coloris , 
furtout  ceux  qui  font  venus  a des  Efpaliers  ; en  échange  ils  ont  moins  de  goût 
que  ceux  qui  viennent  en  plein  vent  : car  ceux  d’Efpalier  y mûiiftent  rare- 
ment du  côté  du  mur.  C’eft  pourquoi  on  doit  avoir  des  Abricots  à plein 
vent  dans  les  terres  féches , dans  les  hauteurs  & dans  les  lieux  qui  font  un 
peu  à l’abri  ; les  fleurs  s’y  confervent  : car  l’Abricotier  eft  délicat  quoique  vi- 
goureux ; il  jette  beaucoup  de  bois  & de  fleurs  ; mais  les  gelées  blanches  8c 
les  brouillards  du  Printemps  les  font  fouvent  périr.  C’eft  aufîi  pourquoi  ils 
ne  réüflUTent  point  a plein  vent  dans  les  vallées  & dans  les  terres  humides. 

L’Abricot , même  celui  d’Efpalier  qui  n’eft  pas  allez  bon  pour  manger  crud  , 
l’emporte  fur  tous  les  autres  fruits,  pour  la  Compote,  la  Marmelade  ôc  k 
Confiture. 

L’Abricot  hâtif  a la  chair  blanche , 8c  au  refte  il  approche  de  la  Pêche  pour 
la  figure  de  fon  fruit  8c  pour  le  goût  : il  donne  dès  l’entrée  de  juillet  j mais 
il  n’en  eft  pas  meilleur.  Les  Abricots  ordinaires  Ôc  jaunes  viennent  après  fur 
le  milieu  du  mois  , & ils  font  merveilleux  pour  les  Compotes , le  feu  8c  le 
fucre  y réveillant  un  certain  parfum  qu’on  ne  trouve  point  dans  le  crud. 

Les  Pêches  ôc  les  Prunes  viennent  enfemble  après  les  Abricots. 

Des  Pêches  t Brugnons  & Parvis* 

Ce  font  tous  fruits  du  même  genre  : mais  nous  appelions  Pèches,  ceux  qui 
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quittent  le  noyau,  Brugnons  , ceux  qui  étant  liftes,  c’cll  à dire  fans  aucun 
poil  , ne  quittent  pas  le  noyau  5 ôc  P avis  3 ceux  qui  ne  le  quittent  pas  non 
plus , mais  qui  ont  la  peau  un  peu  velue. 

I.  La  Pêche  eft  un  fruit  des  plus  délicieux  à manger  crud,  & fait  d’autant 
plus  de  plailir  , qu’il  dure  fort  long-  temps  par  les  differentes  efpeces  qui  fe 
fuccedent  continuellement  depuis  la  Saint  Jean  jufqu’à  la  fin  d’Oétobre  : voici 
les  meilleures,  fuivant  l’ordre  de  leur  maturité. 

La  première  eft  l’ Avant-  Pêche.  Blanche  ; elle  eft  petite,  l’eau  en  eft  fucrée 
ôc  mufquée  ■>  l’Arbre  qui  la  porte^charge  beaucoup  , & il  eft  fort  fujet  aux 
fourmis. 

La  Pêche  de  Troyes  eft  plus  groffe,  d’un  goût  mufqué  ôc  plus  relevé  que 
l’Avant- Pêche  blanche  ; elle  eft  fort  rouge  & ronde,  ayant  une  petite  tête  au 
bout  de  l’œil j elle  mûrit  au  commencement  du  mois  d’Août  Ôc  charge  beau- 
coup , ce  qui  fait  plaifir  à voir. 

L’Alberge  jaune  eft  d’une  médiocre  groffeur  ; elle  a la  chair  jaune,  ôc  eft 
d’un  goût  excellent  quand  on  la  laiffe  mûrir  fur  l’Arbre. 

Après  ces  trois  fortes  de  Pêches  hâtives,  viennent  les  groffes  Ôc  bonnes  efpeces. 

La  Pourprée  ou  Vineufe , eft  groffe  Ôc  ronde,  d’un  rouge  brun  foncé  -,  fon 
goût  eft  très-fin  ôc  délicieux  ; c’eft  une  des  plus  excellentes  Pêches  : on  la  man- 
ge a la  mi-Septembre.  Il  y a auflî  une  Pourprée  hâtive  qu’on  mange  dès  la  fin 
de  Juillet. 

La  Mignonne  eft  allez  groffe,  un  peu  plus  longue  que  ronde,  plus  élevée 
d’un  côté  que  de  l’autre  ; elle  eft  d’un  bel  incarnat  , a la  chair  fine  ôc  fon- 
dante , & le  noyau  fort  petit  ; fon  eau  eft  fucrée  ôc  eft  des  plus  exquifes  : elle 
mûrit  à la  mi-Août. 

La  Madeleine  eft  grofte,  ronde  , à demi-  platte,  rougeâtre  du  côté  du  Soleil, 
Sc  blanche  de  l’autre  ôc  en- dedans:  c’eft  pour  cela  qu’on  l’appc-lle  Madeleine 
blanche  , parce  qu’elle  a peu  de  couleur  ôc  qu’elle  mûrit  vers  la  Madeleine 
dans  les  années  hâ.ives  ; car  d’ordinaire,  on  ne  la  mange  que  vers  le  dix  ou 
quinze  Août  : elle  a la  chair  ôc  la  peau  fine,  l’eau  douce  & fucrée,  ôc  le  goût 
relevé  -,  elle  a le  noyau  petit  ôc  rond  , fans  aucun  rouge  autour  : c’eft  la  meil- 
leure ôc  fouvent  la  plus  groffe  des  Pêches.  Il  y en  a de  deux  fortes , d’une 
à petites  & l’autre  à grandes  fleurs  : les  premières  ont  plus  de  fleurs  ôc  de 
fruits  ; mais  ils  ne  font  pas  fi  gros  que  ceux  que  donnent  les  grandes  fleurs, 
ïl  y en  a une  autre  efpece  qu’on  nomme  Madeleine  Mufquée,  qui  eft  encore 
meilleure  ôc  plus  rare. 

La  Ghevreufe  eft  groffe,  d’un  rouge  vif,  a la  chair  fine  ôc  fondante  , beaucoup 
d’eau  fucrée  Sc  de  fort  bon  goût;  elle  eft  un  peu  longuette,  mûrit  en  Août 
ôc  charge  beaucoup. 

La  “Bou^dine  eft  d’une  bonne  groffeur,  fa  chair  eft  fondante  ôc  douce,  fon 
eau  fucrée  -,  elle  eft  ronde  & d’un  rouge  obfcur:on  la  mange  au  commence- 
ment de  Septembre,  Elle  réüffit  aifément  en  plein  vent  ôc  donne  beaucoup. 

La  Violette  hâtive  eft  petite  ; mais  elle  eft  eftimée  la  meilleure  des  Pêches 
parce  qu’elle  a la  chair  parfumée , ôc  l’eau  vineufe  & relevée  plus  que  celle 
des  autres  Pêches  ; fa  maturité  vient  vers  la  mi-Septembre.  Son  Arbre  vient 
bien  en  plein  vent,  charge  beaucoup,  ôc  fon  fruit  eft  licé  Ôc  n’a  point  de 
bourre.  Il  y en  a une  efpece  qui  eft:  groffe  ôc  d’un  goût  excellent , mais  elle 
ai’eft  pas  vineufe.  Y iij 
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La  Cbanceliere  eft  plus  longue  que  ronde , d’un  beau  rouge , a la  peau  très- 
fine  , l’éau  fucrée  8c  très- excellente. 

V Admirable  eft  une  des  plus  parfaites  de  toutes  les  Pêches , par  fon  eau 
fuerée , fon  goût  vineux  8c  relevé  ; fa  chair  eft  délicate , fine  8c  bien  fondan- 
te ; fa  figure  eft  grofte  8c  ronde , 8c  d’un  beau  coloris  ; fori  noyau  eft  petit  : on 
la  mange  au  commencement  de  Septembre. 

La  Nivette  ou  Veloutée  eft  plus  longue  que  ronde , d’une  belle  groftéur  ; 
elle  a la  chair  fine  & fondante,  d’un  aftéz  beau  rouge  par  dehors  8c  par 
dedans  l’eau  douce  , relevée  8c  fucrée,  8c  le  noyau  petit;  c’eft  une  des  meil- 
leures Pêches  tardives:  elle  mûrit  à la  mi- Septembre.  L’Arbre  qui  la  porte 
eft  fort  8c  vigoureux,  comme  celui  de  l’ Admirable.  • 

La  Perfîque  eft  une  grofte  Pêche  longuette, ,Hd’un  beau  rouge,  d’un  goût 
exquis , qui  a même  du  parfum  ; elle  a des  petites  boftes , vient  dpun  noyau 
de  Pêche  de  Pau,  fe  mange  au  mois  de  Septembre,  8c  ne  réüflît  pas  moins 
en  plein  vent  qu’en  Efpalier. 

La  Madeleine  rouge  eft  un  peu  moins  grofte  que  la  blanche  8c  un  peu  plus 
longue  que  ronde  ; elle  eft  de  tous  les  cotez  d’un  rouge  tirant  fur  le  brun, 
vineufe,  fucrée  8c  relevée  : elle  mûrit  à la  fin  de  Septembre,  8c  charge  beau- 
coup. 

La  Bellegarde  refTemble  beaucoup  par  fa  figure  8c  fa  groftéur  à l’Admira- 
ble  ; mais  elle  n’a  pas  tant  de  coloris , ni  fur  la  peau,  ni  au-dedans  de  la  Pê- 
che ; elle  a la  chair  plus  jaunâtre  8c  le  goût  moins  relevé  ; on  la  mange  en 
Septembre. 

La  Violette  tardive , autrement  dit  Pevhe  Marbrée  ou  Panachée,  furpafte  les 
autres  Pêches  par  fon  goût  agréable  8c  vineux  quand  elle  eft  bien  mûre  8c 
que  l’Automne  eft  fec  : elle  mûrit  au  commencement  d’Oétobre  , 8c  elle  veut 
être  expofée  au  Midy. 

L’Abricotée  ou  Y Admirable  jaune  refTemble  beaucoup  àl’Admirable  ordinai- 
re pour  fa  groftéur  8c  fon  coloris  ; fa  chair  eft  femblable  à celle  de  l’Abricot  s 
elle  mûrit  à la  fin  de  Septembre. 

La  Royale  eft  de  moyenne  groftéur , d’un  rouge  reîuifant , plus  ronde  que, 
longue  ; elle  a la  chair  fine,  l’eau  fucrée,  & mûrit  en  Octobre. 

La  Pêche  de  Pau  eft  de  deux  fortes,  l’une  un  peu  longue,  & l’autre  ronde 
qui  vaut  mieux  : elles  font  toutes  deux  d’aftéz  bon  goût  ; mais  leur  noyau  eft 
fujet  à s’ouvrir  fur  l’Arbre  , ce  qui  donne  entrée  à de  petits  animaux  qui  ôtene 
le  goût  du  Fruit. 

II.  Le  Brugnon  violet  eft  le  meilleur  de  tous  : il  devient  mufqué,  & c’eft 
un  morceau  excellent  quand  il  a mûri  fur  l’Arbre,  jufqu’à  ce  qu’il  fe  foit 
détaché  de  lui  même.  On  le  mange  à la  fin  de  Septembre,  quand  il  eft  un 
peu  ridé  : fa  chair  n’eft  ni  tendre  ni  dure , & elle  eft  beaucoup  teinte  autour 
du  noyau. 

III.  Les  Pavis  font  beaucoup  moins  eftimez  que  les  Pêches,  parce  qu’ils 
font  plus  difficiles  à mûrir  , & qu’ils  ont  moins  de  goût  & moins  d’eau.  On 
dit  que  le  Pavis  eft  le  mâle  de  la  Pêche , 8c  que  chaque  Pêche  a fon  Pavis* 
On  les  diftingue  par  leurs  noyaux  ; la  Pêche  quitte  le  noyau  8c  le  Pavis  ne  le 
quitte  pas  : de  plus  les  Pavis  font  plus  longs  8c  moins  ronds  que  les  Pêches  3 
8c  ont  un  coté  de  leur  fruit  plus  haut  que  l’autre. 


III.  Part.  JL.iV.  ÏIÎ.  ChAP.  III.  Fourniture  du  Jardin  Fruitier,  ijj 

Le  Pavls  blanc  eft  fort  femblable  par  le  dehors  à la  Pêche  Madeleine  blan- 
che, par  fa  figure  8c  par  fon  coloris  ; mais  ce  n’eft  plus  cela  quand  on  veut 
le  manger  : il  ne  s’ouvre  point  comme  fait  la  Pêche  ; fa  chair  eft  ferme,  te- 
nant au  noyau  3 il  a pourtant  bon  goût  quand  il  eft  bien  mûr  , ôc  il  l’eft  à la 
fin  d’Août. 

Le  P avis  ronge  de  Pomponne  ou  Monftreux  eft  d’une  grofleur  furprenance , 
d’une  belle  couleur , & il  charme  la  vûe  8c  le  goût  ; il  eft  rond  & d’un  rou- 
ge incarnat  j fon  goût  eft  mufqué  <Sc  fon  eau  fucrée  : il  mûrit  à la  fin  de  Sep- 
tembre. 

Des  Prunes. 

Les  Prunes  font  fort  en  ufage , parce  qu’on  les  mange  crues , confites  8c 
féches  ; elles  font  d’un  grand  fecours  & font  honneur  au  defiert  par  leur 
coloris,  leur  goût , leur  chair,  leur  multiplicité  8>c  leur  durée.  Voici  les  meil- 
leures. 

Le  Gros  Damas  de  Tours  eft  une  Prune  hâtive  qui  a la  chair  jaune  ; elle  quit- 
te le  noyau,  8c  eft  eftimée. 

La  Prune  de  Monjieur  eft  grofte  , ronde  & violette  ; elle  quitte  le  noyau,  8sC 
n’eft  pas  d’un  goût  fort  relevé  : il  iuy  faut  une  terre  legere  8c  chaude. 

Les  Damas , rouge , blanc  & violet , quittent  le  noyau  , font  très- fucrez  8c 
eftimez  : le  violet  eft  longuet , le  rouge  8c  le  blanc  font  ronds. 

La  Diaprée  eft  une  grofte  Prune  oblongue  très- fleurie  3 elle  quitte  le  noyau, 
fon  goût  eft  relevé  ,Teau  en  eft  douce  & fucrée  3 elle  eft  fujette  à devenir  ve- 
reufe. 

La  Mirabelle  eft  une  petite  Prune  blanche,  jaunâtre,  un  peu  tavelée  ; elle 
eft  très-  fucrée  8c  quitte  le  noyau  ; elle  eft  excellente  en  Confiture  : il  y en  a 
de  deux  fortes,  la  grofte  eft  meilleure  que  la  petite. 

Le  Damas  d’Italie  eft  une  des  bonnes  Prunes , prefque  ronde  , d’un  violet 
brun,  8c  bien  fleurie,  a l’eau  fucrée  8c  quitte  le  noyau. 

La  Reine-Claude  eft  une  Prune  blanche , ronde  , ferme,  très-fucrée  & quitte 
le  noyau. 

La  Royale  eft  une  grofte  Prune  ronde,  d’un  rouge  clair,  8c  d’un  goût  fort 
relevé  3 elle  a la  queue  longue,  quitte  le  noyau  8c  eft  bien  fleurie. 

La  Sainte-Catherine  a la  chair  fine  & fort  fuetée  j elle  eft  longuette , aftez 
grofte,  d’un  blanc  jaunâtre  8c  quitte  le  noyau  : pour  la  manger  bonne , il  faut 
qu’elle  foit  un  peu  ridée  proche  la  queue  3 elle  fait  de  très- bons  Pruneaux. 

Le  Drap- d'or  eft  une  efpece  de  Damas  qui  n’eft  pas  bien  gros  ; fa  couleur 
eft  d’un  jaune  marqueté  de  rouge:  il  eft  très-fucré;  mais  il  charge  peu. 

Le  Ptrdrigon  violet  eft  aftez  gros  & long,  bien  fleuri,  d’une  certaine  blan- 
cheur pâle,  qui  tâche  de  couvrir  fon  coloris  violet  tirant  fur  le  rouge  5 elle  a 
la  chair  extraordinairement  fine,  l’eau  fucrée  8c  le  goût  relevé  : il  y a une 
efpece  qui  ne  quitte  pas  le  noyau , 8c  une  autre  qui  le  quitte  3 la  derniere 
eft  plus  eftimée,  quoyque  toutes  les  deux  fiaient  excellentes,  tant  crues  que 
confites  : on  les  mange  à la  mi  Août. 

Le  Perdrigon  blanc  a prefque  les  mêmes  qualités  que  le  violet  3 il  n’a  pas 
le  goût  fi  relevé  3 mais  il  a la  chair  fine , tendre  & bien  fondante,  l’eau  fort 
fucrée  8c  quitte  le  noyau. 
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U Impériale  eft  une  belle  Prune  plus  grofle  que  la  Diaprée  & plus  longue,, 
en  figure  d’OIive  ; |îlle  a une  couture  d’un  côté,  qui  régné  depuis  la  queué 
jufqu’à  la  tête  ; Ton  coloris  rougeâtre  eft  agréablement  couvert  par  une  fleur 
blanchâtre  qui  luy  donne  un  grand  relief  ^ la  chair  eft  ferme,  fon  eau  abondan- 
te, douce  & fucrée:  elle  eft  fujette  à être  vereufe. 

Le  Damas  Mufquè  eft  petit  & plat,  il  eft  bien  fleuri  8c  quitte  le  noyau, 

La  Prune  d' Abricot  eft  blanche  d’un  côté,  8c  un  peu  rouge  de  l’autre  - elle 
eft  grofle  comme  la  Sainte  Catherine , elle  eft  pourtant  plus  ronde  dans  fa 
figure,  outre  quelle  a quelques  taches  rouges  que  la  Sainte- Catherine  n’a 
point,  & qu’elle  eft  meilleure  à manger:  elle  quitte  le  noyau. 

La  Dauphine  eft  une  des  meilleures  Prunes  que  l’on  puille  manger;  elle  eft 
verdâtre  & ronde,  d’une  bonne  grolîeur  ; outre  qu’elle  a toutes  les*  bonnes 
qualité z des  autres , fon  eau  eft  encore  plus  fucrée,  fon  goût  eft  plus  relevé 
8c  il  a un  petit  parfum  : pour  la  manger  bonne,  il  faut  la  laifler  un  peu  rider 
vers  la  queue. 

L’ Impératrice  eft  une  efpece  de  Perdrigon  violet , tardif,  qui  ne  mûrit  qu’en 
Oéfcobre  ; c’eft  une  très-bonne  Prune  qui  a la  chair  fine,  tendre  &•  bien  fon- 
dante ; l’eau  en  eft  douce  8c  fucrée , 8c  le  goût  relevé  : on  en  fait  de  bon- 
nes Compotes, 

Des  Poires, 

Pour  qu’une  Poire  foit  bonne , il  faut  qu’avec  la  beauté  elle  ait  une  chair 
beurrée , tendre  8c  délicate,  l’eau  douce  & fucrée,  8c  un  peu  de  parfum. 

Poires  cC  Eté. 

La  première  eft  le  Petit  Mufcat.,  elle  eft  demi-beurrée , fort  petite  8c  ne 
dure  guéres  ; elle  a une  odeur  de  mufc  & le  goût  très-relevé.  On  l’appelle 
auiïï  Mufcadille  ou  Sept-  en- gueule  r parce  qu’elles  font  fort  petites  & vien- 
nent par  trochets  ; on  la.  mange  à la  fin  de  Juin  ou  au  commencement  de 
Juillet.  Il  ne  la  faut  mettre  qu’en  Efpalier  8c  dans  un  Jardin  fec  : deux  ou 
trois  Arbres  fuflifent ,&  font  un  bel  effet. 

La  Cuife- Madame  eft  longue  & menue  , d’iin  ronge  gris  & demi-beurré  • 
elle  a la  chair  ferme  , l’eau  fort  douce  8c.  fucrée,  &c  fe  garde  aflèz  : elle  eft 
mûre  au  commencement  de  juillet. 

La  Poire  Mufcat  à longue  queue  eft  aflez  grofle  8c  fort  bonne  pour  une  Poire 
hâtive. 

La  Blanquette  eft  caftante  & plus  longue  que  ronde  ; elle  a la  peau  liffce 
l’eau  relevée  & fucrée  , 8c  fe  garde  alîez. 

Le  Gros  Blanquet  eft  fort  difFerent.de  la  Blanquette  ; il  eft  plus  hâtif  de 
quinze  jours,  plus  gros  8c  n’eft  pas  fi  bien  fait  en  Poire  : fa  blancheur  lui  a 
fait  donner  le  nom  de  Blanquet  ; il  a la  queue  grofle  , courte  ôc  un  peu  ea- 
foncée,  8c  mûrit  au  commencement  de  Juillet. 

La  Poire  a la  Rtine  eft  une  Poire  tendre,  c’eft  à- dire  qu’elle  n’eft  ni  beur- 
rée ni  caftante  : elle  eft  excellente  quoyque  petite  , fort  jaune,  ambrée  & d’un 
goût  très- relevé  ; on  la  nomme  auflï  Mufcat. Robert  ou  Poire  d’ambre. 

La  Belliffimc  ou  Suprême  eft  demi- beurrée  8c  eft  de  la  figure  d’une  grofleFigue  ; 

elle 


ni.  Part.  L iv.  III.  C h a v.  III.  Fourniture  du  Jardin  Fruitier,  ijy 
elle  eft  fouettée  de  rouge  fur  un  fond  jaune  & d’un  goût  fort  relevé  : il  la  faut 
cueillir  un  peu  verte,  étant  fujette  à devenir  cotonneufe  : quelques  - uns  la 
nomment  Figue  Mufcfuie, 

Le  Gros  Roufîelet  de  Reims  eft  demi-beurré  8c  pafte  pour  une  des  meilleur 
res  Poires  d’Eté  ; elle  eft  longue  , rouge , beurrée  & nmfquée. 

Le  Petit  Roufidet  eft  plus  roux,  gris  & ne  mollir  point  fi- tôt  que  le  Gros; 
il  a un  goût  plus  relevé.  & fe  garde  plus  long-temps  ; il  eft  excellent  crud , 
en  Compore , en  Confiture  liquide  & lèche  : on  peut  le  cueillir  verdelet,  poul- 
ie laiffer  mûrir  dans  la  Fruiterie. 

La  Cafolette  oui eFrioiet  eft  petite,  longuette  & verdâtre  ; elle  a l’eau  fort 
fuciée  & mufquée  ; elle  eft  caftante  8c  tendre,  charge  beaucoup  8c  fe  garde' 
0Üez  long-temps  : fa  maturité  eft  vers  la  mi- Août. 

La  Bergamote  P Eté  eft  grofte,  verte,  beurrée  8c  fondante,  & reftemblb- 
aftez  à la  Bergamote  d‘ Automne  ; elle  a l’eau  fucrée,  & eft  excellente. 

L’ Inconnu  Chéneau  ou  la  Fondante  de  Brejïe  eft  plus  longue  que  ronde,  8c- 
a du  rouge  & du  jaune  ; elle  a l’eau  fort  fucrée  8c  relevée,  la  chair  caftan- 
te  8c  charge  beaucoup. 

La  Robine  ou  Royale  d’Étégft  une  petite  Poire  demi-caftante  entre  ronde* 
& plate  ; elle  a la.  queue  longuette , droite  & un  peu  enfoncée,  l’œil  en- 
dedans  ; fa  chair  eft  tendre  & caftante,  l’eau  très  mufquée  & fucrée,  le  co- 
loris blanc  jaunâtre  & la  peau  douce  : elle  mûrit  au  commencement  de  Sep- 
tembre. . Elle  vient  par  bouquets  8c  vient  plus  grofte  fur  Coignaffier  que  fur 
Franc. 

La  Poire  fans  pente , autrement  Roufelet  hâtif , eft  longuette,  rouftatre , x 
la  peau  très- fine,  l’eau  douce  & fucrée,  la  chair  tendre  ; c’eft  un  demi-beur^ 
ré  qu’on  mange  en  juillet. 

Le  Bon-Chrétien  d’Eté  eft  une  grofte  Poire  jaune,  tendre,  liftée  & longue; 
elle  a l’eau  bonne  & fort  fucrée  : c’eft  un  très-  bon  fruit  dans  les  terres  chau- 
des. 

Le  Bon-Cbêtien  mufejuè  eft  long  d’une  grofteur  raifonnabîe,  rouge  du  côté' 
du  Soleil,  & blanc  de  l’autre  ; fa  peau  eft  liftée,  fa  chair  eft  entre  caftante' 
& tendre,  d’un  goût  parfumé,  8c  fon  eau  fucrée  ; elle  mûrit  au  commence- 
ment de  Septembre. 

La  Poire  P Orange  ; il  y en  a de  plufièurs  efpeces  ; l’Orange  commune  eft  ver- 
dâtre 8<  petite  ; i’Ôrange  Royale  eft  belle  , grofte  & bonne  ; l’Orange  Mufquée' 
eft  plus  plate  & veut  être  mangée  plus  verte  que  rnûre,  autrement  elle  mollit  ; 
les  autres  Oranges  veulent  être  prifes  aufïi  un  peu- verres,  autrement  elles' 
deviennent  coconneufes  quand  elles  mûriftent  fur  l’Arbre. 

Le  Saiveœti  eft  aftez  gros,  rond,  plat  & demi- beurré  : il  a la  queue  longue- 
8c  menue  ; il  eft  jaune,  mais  il  prend  du  rouge  quand  on  en  ôte  les  feüilles 
qui  le  cachent  au  Soleil  ; fon  eau  eft  fucrée  8c.  excellente  : il  mûrit  à la  fin 
d’Août. 

La  Ai  où  llle-  bouche  ou  Verte  longue  eft  ainfi  nommée,  parce  qu’elle  eft  lon- 
gue & verte  quoique  mûre  ; elle  eft  fort  beurrée  & fondante , 8c  d’une  eau-> 
très  relevée. 

Le  Beurré  rouge  ou  Beurré  d’j4njou  eft  une  grofte  Poire  longue,  non  poin- 
tue, fort  colorée  ; c’eft  le  Beurré,  gai  excellence  ; fon  eau  eft  fort  fucrée  & ■ 
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relevée  j c’eft  la  plus  fondante  de  toutes  les  Poires,  li  charge  beaucoup,  pref- 
,que  tous  les  ans  & dans  toutes  fortes  de  terrain. 

Le  Beurré  gris  n’eft  pas  11  haut  en  couleur  ; il  eft  plus  tardif,  moins. âpre 
& plus  doux. 

La  B e Ri  filme  d* -Automne  ou  Vermillon  eft  une  Poire  caftante,  rouge  comme 
.du  vermillon,  de  la  figure  de  la  Cuifte- Madame , mais  plus  grofîe,  d’une  eau 
fucrée,  & qui  n’a  fa  bonté  parfaite  que  quand  elle  fe  détache  de  l’Arbre. 

V Epine-d’ Eté  ou  \z  Fondante- Mu  fanée  eft  une  Poire  nouvelle,. fondante  ÔC 
excellente,  qui  reftemble  aftèz  à l’Epine- d’Hy  ver. 

Foires  d' -Automne. 

Le  Mefilre-Jean  dorèritR.  pas  fi  fujet  à la  pierre  que  le  Mefïïre-Jean  gris;j 
fa  chair  eft  caftante  ôc  fon  eau  fucrée  ; il  mûrit  vers  la  mi-O&obre. 

La  Bergamotte  d’automne  eft  grofte , liftée  ôc  platte  en  fa  figure,  l’œil  en- 
foncé, la  queue. courte  Ôc  menue  y fa  peau  eft  verte  & jaunit  en  mûriftant,; 
elle  a la  chair  tendre,  fondante,  l’eau  douce  ôc  fucrée  avec  un  petit  parfum 
fort  agréable  : elle  fe  mange  en  Octobre  Ôc  fe  garde  jufqû’en  Décembre.  C’eft 
une  des  meilleures  Poires  : elle  veut  être  en  terre  legere  ôc  en  Efpalier  bien 
expofé  : en  Buiflon,  fon  bois  qui  eft  délicat  comme  fon  fruit,  devient  plein 
de  chancres  & le  fruit  tout  tacheté  de  noir. 

La  Bergamotte- S uifie  la  plus  hâtive  des  Bergamotres , eft  toute  rayée  de 
verd  ôc  de  jaune  : c’eft  une  Poire  platte  & très-  beurrée , que  l’on  eftime. 

La  Verte-  longue  ou  Moüîlle-bouehe  eft  ainfi  nommée , parce  qu’elle  eft  lon- 
gue ôc  verte  quoique  mûre  : elle  eft  fort  beurrée  ôc  fondante  Ôc  d’une  eau  très- 
releyée  ; fa  maturité  eft  à la  mi-Oétobre. 

La  Verte-longue  Suifie  ou  Panachée , a les  mêmes  qualitez  ; fon  bois  eft 
rayé  de  jaune  & de  verd,  & fon  fruit,  même  une  partie  des  feuilles  font  pa- 
n achées. 

La  Dauphine  ou  Franchipane  eft  une  des  plus  fondantes  ôc  des  meilleures 
Poires  ; elle  a effectivement  le  goût  de  Franchipane  ôc  l'eau  fucrée  : elle  eft 
longuette  ôc  aftèz  grofte,  liftée  ôc  jaune. 

Le  Sucrê-verd  eft  affez  gros,  femblable  à la  Verte- longue,  mais  plus  court, 5 
il  eft  toujours  verd,  a la  chair  fort  beurrée  ôc  le  goût  agréable  ; il  eft  un 
peu  pierreux  dans  le  cœur  ; il  mûrit  vers  la  fin  d’Octobre,  ôc  charge  beau, 
coup. 

Le  Doyenné  ou  Beurré  blanc  eft  de  la  grofteur  ôc  figure  d’un  beau  Beurré 
gris  j elle  a la  queue  grofte  ôc  courte,  la  peau  fort  unie,  le  coloris  verdâ- 
tre, jauniftànt  beaucoup  en  mûriftant  -,  elle  eft  fondante,  l’eau  en  eft  douce, 
mais  peu  relevée  : fa  chair  devient  aifément  molle  , pâteufe  Sc  comme  fablon- 
neufe , enforte  qu’il  n’eft  pas  aifé  de  trouver  le  temps  jufte  de  fa  maturité  ; il 
faut  la  cueillir  un  peu  verte,  ôc  la  manger  avant  qu’elle  ait  atteint  un  certain 
jaune  clair  qui  marque  qu’elle  eft  paftëe  : elle  eft  fort  belle  ôc  tient  bien  fon 
coin  dans  un  Deftert  ; fa  maturité  eft  au  mois  d’Qétobre  : dans  les  années  fé* 
ches,  elle  a un  fumet  qui  la  fait  eftimer. 

La  Marquife  eft  grofte  ôc  verte  , jaunit  en  mûriftant  ôc  reftemble  afîez  au 
Bon-Chrêtien  d’Hyver  ; elle  a la  tête  platte , l’œil  petit  Ôc  enfoncé , le  ven- 
tre gros  ôc  proprement  allongé  vers  la  queue  $ elle  eft  très-beurrée  ôc  fon» 
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tîânte  i fon  eau  eft  douce  ôc  mufquée , Ôc  approche  fore  de  1 eau  du  Melfue- 
Jean:  c’eft  une  des  plus  excellences  Poires,  quoiqu’elle  ait  quelques  pierres 
au  cœur  ; elle  mûrit  en  G&obre  Ôc  Novembre. 

La  Bergamotte  de  Crefane  eft  greffe  & platte,  d’un  gris  verdâtre  qui  jaunit 
en  mûriftant  ; elle  eft  très-beurrée  ôc  d une  eau  très-fucrée  & vineufe  : elle  a 
la  tête  allez  greffe  vers  la  queue  : elle  eft  excellente  Ôc  tare. 

La  Jalon fie  eft  greffe , grisâtre,  un  peu  pointue  vers  la  queue  ; elle  eft  fi 
beurrée  ôc  d’un  fucre  fi  fin,  qu’elle  a mérité  fon  nom  , comme  donnant  de 
la  jaloufîe  aux  Poires  de  fa  faifon  : elle  veut  être  cueillie  un  peu  verte. 

La  Poire  de  Satin  eft  prefque  ronde,  blanche  & fatinée  ; elle  eft  très-fon- 
dante, d’une  eau  fucrée  & excellente  : elle  fe  mange  pendant  trois  mois. 

La  Virgonleufe  eft  grolfe,  longue  & verte  5 elio  jaunit  en  mûriftant  : elle  eft 
très  fondante,  &c  d’un  beurré  folide  ôc  extraordinaire  ; elle  a la  queue  courte, 
charnue  & panchée  , l’œil  un  peu  enfoncé -&  médiocrement  grand  ; la  peau 
lifte  ôc  quelquefois  colorée  du  coté  du  Soleil  : on  la  mange  en  Novembre  , 
Décembre  ôc  Janvier.  Le  Poirier  de  Virgouleufé  eft  le  plus  vigoureux  de  tous 
les  Poiriers  ; c’eft  auffi  le  plus  long  à rapporter  du  fruit. 

U Epine-d' Hyver  eft  prelque  ronde,  tirant  fur  l’ovalle  : elle  eft  verte  & 
jaunit  un  peu  en  mûriftant  : c’eft  une  Poire  des  plus  fondantes  dont  le  Beurré 
eft  mufqué  ôc  le  plus  fin  de  tous  : on  la  mange  en  Novembre,  Décembre  ôc 
Janvier. 

UAmbrette  eft  fondante,  fà  figure  eft  ronde,  elle  a l’œil  enfoncé,  le  co- 
loris verdâtre  ôc  gris  dans  les  Terres  fortes,  & blanchâtre  dans  les  Terres 
legeres  ; elle  a la  queue  droite  ôc  affsz  longue,  la  chair  fine  Ôc  beurrée,  l’eau 
fucrée  & parfumée:  on  la  mange  en  Novembre  , Décembre  ôc  quelquefois  en 
Janvier,  Elle  vaut  mieux  fur  Coignalïïer  que  fur  Franc  : elle  eft  plus  hâtive 
ôc  d’un  goût  plus  relevé  dans" les  Terres  legeres:  le  fruit  & le  bois  ont  un 
air  fauvage  , ôc  ils  réfiftent  allez  à la  gelée. 

Le  Saint-Germain  eft  gros  se  long  ; fon  coloris  eft  verd  ôc  roux  , un  peu 
tiqueté  ; il  jaunit  en  mûriftant  ; il  a la  queue  courte , greffe  ôc  panchée  , il  eft 
très-beurré  Ôc  fondant  : on  en  mange  jufqu’au  mois  de  Mars  ; mais  quand  on 
veut  le  garder  fi  long  temps , il  faut  le  cueillir  un  peu  vert  : c’eft  un  des  meil- 
leurs fruits  d’Hyver;  fon  Arbre  fait  un  beau  Builfon  8c  charge  beaucoup. 

Le  Martin-  [es  eft  plus  long  que  rond  ; il  eft  rouge  du  côté  du  Soleil  & d’un 
roux  ifabelle  de  l’autre  ; fa  chair  eft  caftante-,  alfez  fine  ôc  fon  eau  fucrée  * 
avec  un  petit  parfum  : on  la  peut  manger  bonne  durant  trois  mois  ; elle'  eft 
un  peu  fujette  à être  pierreufe. 

La  Merveiüe  d’Hyver  efo  it  figure  inégale;  ni  ronde  ni  longue,  verdâtre-, 
d’une  bonne  eau  & d’un  beurré  très-fin. 

La  Poire-  de  vigne  eft  une  petite  Poire  beurrée  ôc  qui  a beaucoup  d’eau  ôc 
de  fucre  ôc  la  queue  fort  longue  ; elle  vient  bien  en  plein  vent. 

Poires  d'Hyvtr. 

Lé  Colmar  a le  ventre  plus  gros  que  la  tête,  s’allongeant  groflîerement  vers 
la  queue  qui  eft  courte , greffe  ôc  panchée  ; le  coloris  en  eft  verd  tiqueté , un 
peu  teint  du  côté  du  Soleil , & jaunit  un  peu  en  mûriftant  ; la  peau  en  eft 
douce  ôc  unie  , la  chair  tendre,  l’eau  douce  ôc  fucrée,  Ôc  d’un  goût  très- fin  : 
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c’eft  une  des  meilleures  Poires  d’Hyver  ; fa  maturité  efb  en  Janvier  , Février  & 
Mars. 

La  Lo'ülfe-bonne  eft  une  Poire  beurrée , qui  refîèmble  de  figure -à 'l’Epine- 
d’Hyver  6c  qui  vient  bien,  même  en  plein  vent. 

Le  Bezjy  de  Chaumontel  eft  gros  & long  , fort  femblable  au  Beurré  gris  , 
prenant  encore  plus  de  rouge;  il  eft  fondant  & d’une  eau  fucrée  & relevée, 
des  plus  tardifs  & excellents» 

Le  BezyJ'Echafîerie  eft  d’une  grolîeur  médiocre;  il  a la  figure  d’un  Citron, 
l’oeil  tout-à-fait  en-dehors,  le  coloris  verdâtre,  jaunâtre  tiqueté,  la  queue 
droite  Si  allez  longue  6c  greffe,  la  chair  fine  Si  beurrée,  l’eau  fucrée  3c  un 
peu  parfumée  : c’eft  la  plus  excellente  Poire  que  nous  ayons  pour  l’Hyver.j 
elle  fe  mange  en  Novembre  & Décembre. 

Le  Bon-Chrêtien  d’Hyver  eft  connu  pour  un  des  meilleurs  Fruits  ; il  eft  fort 
gros  , il  y en  a qui  pefent  jufqu’à  deux  livres  ; fon  coloris  eft  incarnat  du  côté 
du  Soleil,  & jaune  de  l’autre  ; il  eft  caftant , d’un  goût  fort- agréable  , d’une 
eau  douce  & fuc  ée, /&  a un  petit  parfum  : quand  il  eft  mûr,  il  eft  très- 
excellent  crud  ôc  fait  une  belle  figure  dans  les  Defferts  ; il  a auffi  l’avantage 
de  faire  la  meilleure  compote  de  toutes  les  Poires  : il  dure  jufqu’aux  nouveau- 
tez  du  Printemps  , 6c  fait  toujours  honneur. 

L’ Angélique  de  Bourdeaux  reftemble  fort  au  Bon- Chrétien  d’Hyver,  mais 
elle  eft  moins  groffe  6c  plus  pîatte  ; elle  fe  garde  affez  long- temps  ; fon  eau 
eft  fort  douce  6c  fucrée,  fa  chair  eft  tendre  & demi  beurrée. 

La  Bergamotte  de  Pâques  ou  Bergamotte  d’ H y ver  eft  verte,  elle  eft  beurrée 
6c  fondante  ; elle  n’eft  pas  fi  groffe  que  la  Bergamotte  d’Automne,  mais  elle 
a le  même  goût. 

La  Bergamotte- B ugi  eft  une  groffe  Poire,  prefque  ronde,  menue’  vers  la 
queue,  d’un  jaune-verd  ; elle  eft  fondante  6c  beurrée,  6c  fe  garde  jufqu’au 
mois  d’Avril  : c’eft  un  excellent  fruit. 

La  Bergamotte  de  Soulers  n’eft  pas  fi  platte  que  la  Bergamotte  d’Automne,; 
elle  eft  tachetée  de  noir,  très-beurrée  6c  de  bon  goût,  fon  eau  eft  fucrée-; 
elle  fe  garde  long-temps,  fe  mange  des  dernieres  6c  eft  des  meilleures. 

La  Royale  d ’Hyver  eft  groffe  & reffèmble  beaucoup  au  Bon- Chrétien  d’Eté.; 
elle  eft  jaune  6c  a l’eau  très- fucrée  : fa  maturité  eft  en  Janvier  , Février  & 
Mars. 

Autres  Poires  bonnes  en  Compotes  & a cuire . 

Les  meilleures  Poires  à cuire  font  celles  que  l’on  ne  peut  manger  que  cui- 
tes ; ce  font  la  plûpart  de  greffes  Poires  âpres  , qu’on  éleve  en  plein  vent. 

La  Double- fleur  eft  groffe,  platte  & belle  à voir  ; elle  a la  queue  longue 
6c  droite,  la  peau  lifle,  colorée  d’un  côté,  & jaune  de  l’autre:  après  qu’elle 
a été  fer  vie  dans  les  Piramides  6c  qu’elle  commence  à brunir,  elle  fait  une 
des  meilleures  Compotes  qui  fe  mangent,  ayant  la  chair  moüelleufe,  fans 
aucune  pierre  & beaucoup  de  jus  qui  prend  aifément  une  belle  couleur  au 
feu  ; elle  eft  mûre  au  mois  de  Mars. 

Le  Franc,  rèal  eft  gros , prefque  rond,  d’un  jaune  tavelé  ; il  a la  queuè’  cour- 
te & mûrit  au  mois  de  Février  j il  eft  excellent  en  Compote. 

UAngobert  eft  gros,  coloré  de  rouge  d’un  côté,  6c  d’un  gris  rouffacre  de 
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Fautre  ; elle  a allez  la  figure  du  Beurré.;  elle  eft  très- bonne  cuite,  & en  Com- 
pote : elle  eft  mûre  en  Janvier  & Février. 

Le  Petit  Csrteau  eft  long  & menu,  de  couleur  jaunâtre  ôc  rouge:  il  eft  ex- 
cellent en  Compote  ôc  en  Confiture. 

Le  Gros  Certeau  d’Hyyer  eft  moins  long  que  le  petit  : il  eft  affez  gros  & 
rouge,  il  fe  peut  manger  crud  ; car  quand  il  eft  mûr,  il  eft  d’une  bonne  eau 
ôc  fans  pierre  : il  eft  excellent  cuit  ôc  en  Compote» 

La  Poire  de  Parfum  d’ Hyver  ou  le  Bouvart  mufe/uè  eft  une  très- belle  Poire,, 
greffe  & ronde,  d’un  jaune  coloré  : elle  eft  meilleure  cuite  que  crue. 

La  Poire  de  Petit  Mufcat  d' Automne  eft  petite , féche , fort  mufquée  : elle  eft 
excellente  confite  ôc  en  Compote. 

Des  Pommes. 

Le  Rambour  eft  une  groffe  Pomme  tendre , ronde  ôc  hâtive  ; elle  eft  verte 
d’un  côté  , ôc  fouettée  de  rouge  de  l’autre  : il  y en  a de  toutes  blanches  qui 
fe  mangent  à demi- vertes,  ôc  d’autres  plus  rouges;  elles  ne  font  bonnes  pro- 
prement que  pour  être  mangées  en  Compote,  à quoi  elles  font  excellentes: 
elles  fe  mangent  dans  le  mois  d’Aoûc  ôc  fouvent  dès  le  mois  de  Juin  jufqu’en 
Octobre. 

La  Reinette  blanche  eft  tendre , n’a  pas  l’eau  fi  relevée  que  les  autres  , & 
ne  dure  pas  fi  long  temps. 

La  Reinette  gnfe  eft  plus  Ferme  ôc  dure  plus  long-temps  ; elle  a l’eau  fort 
fucrée  & relevée  : on  l’eftime  la  meilleure  des  Pommes. 

La  Reinette  franche  eft  groffe,  elle  jaunit  en  mûriffant  ; elle  eft  tiquetée  de 
petits  points  noirs  ; elle  a l’eau  fucrée  & fe  garde  jufqu’au  Printemps  : on  en 
peut  faire  des  compotes  en  tout  temps.  On  commence  d’en  pouvoir  manger 
crues  vers  le  mois  de  Janvier,  ôc  elfes  durent  jufqu’aux  nouvelles. 

La  Cahille  rouge  eft  groffe,  plus  longue  que  ronde  ; fon  goût  eft  vineux  : il 
y en  a qui  font  rouges  en- dedans,  & d’autres  qui  ne  le  font  point  ; plus  l’Ar- 
bre eft  vieux,  ôc  la  terre  où  il  eft,  froide,  plus  le  fruit  y rougit  en-dedans. 

La  Calville  blanche  eft  plus  eftimée  que  la  rouge  par  fon  goût  relevé  ; elle 
eft  à côte  de  Melon , qui  prend  un  petit  coloris  vermeil  du  côté  du  Soleil  ; 
l’une  ôc  l’autre  de  ces  deux  Pommes  fe  confervent  affez  long-temps  : elles  peu- 
; vent  aller  jnfqu’en  Février  , fi  elles  font  venues  dans  un  terrein  fec  ; mais  fi  on 
ne  les  mange  pas  dans  le  temps  de  leur  maturité , on  court  rifque  de  les  manger 
pâteufes. 

La  Pomme  de  Rarâln  eft  platte  ; elle  n’eft  ni  groffe  ni  petite  ; elle  eft  grife  ôc 
d’un  rouge- brun  ; elle  a l’eau  fort  relevée  Ôc  fucrée,  Ôc  même  un  peu  mufquée  : 
elle  fe  mange  en  Décembre.  On  l’appelloit  autrefois  Capendu  mufcjuè. 

La  Pomme  d’Or  ou  Reinette  d' Angleterre  eft  très-belle  ÔC  de  moyenne  grof- 
feur  ; elle  eft  un  peu  plus  longue  que  ronde  ; elle  eft  jaune  comme  d l’or,  ÔC 
tiquetée  de  petits  points  rouges;  fon  eau  eft  très- fucrée  ôc  de  bon  goût  ; elle 
fe  garde  long  temps. 

La  Pomme  de  Drap  d’Or  eft  groffe,  d’une  eau  agréable  quoiqo’en  petite 
quantité,  ôc  fa  peau  reffemble  a du  Drap  d’Or  : on  la  mange  vers  Noël. 

Le  Fenouillet  eft  d’une  couleur  extraordinaire  ; elle  a le  fond  comme  violet  9 
couvert  d’un  manteau  gris-rouffâtre;  fa  figure  approche  affez  d’une  petite  Rei- 
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nette  ; elle  a la  chair  fine  & l’eau  fort  fucrée,  8c  un  peu  du  parfum  de  la  Plante, 

dont  elle  porte  le  nom  : fa  maturité  eft  depuis  Décembre  jufqu’en  Mars, 

La  Tomme  violette  eft  une  efpece  de  gros  Fenoüillet  ; elle  eft  groiïe,  pres- 
que ronde  , fouettée  d’un  rouge  foncé  du  côté  du  Soleil  ; elle  a la  chair  blan- 
che , fine  & délicate  , l’eau  douce  & erès-fucrée  : on  en  peut  manger  jufqu’en 
Janvier. 

La  Tomme  d’Api  eft  connue.de  tout  le  monde  pour  une  petite  Pomme , 
d’un  rouge  vif  du  coté,  du  .Soleil,  8c  blanche  de  l’autre  ; elle  a la  peau  fijne 
qu’on  ne  la  pele  point  pour  la  manger  ; fa  chair  eft  tendre,  & fon  eau  douce  & 
fucrée  ; elle  n’â  point  d’odeur  , 8c  elle  ne  fenc  point  mauvais  comme  les  autres - 
Pommes  quand  on  les  tient  enfermées  ou  qu’on  les  porte  en  poche.  Elles  du- . 
rent  long-temps,  on  en  garnit  les  bords  des  plats  5 elles  chargent  beaucoup 
& viennent  aux  branches  comme  des  bottes  d’oignons.  Le  Pommier  d’Apis 
eft  pourtant  moins  vigoureux  que  les  autres  , 8c  il  lui  faut  une  terre  graile 
fans  être  humide  ; Il  ne  craint  point  les  grands  vents.  L’Apis  dure  jufqu’atL, 
mois  d’Avril. 

Les  Figues  & les  Raifins  ont  leur  Traité  à part. 


CHAPITRE  IV. 

InJlruBion  pour  bien  planter  , élever  & tranfporter  les  ^Arbres . . 

COmme  j’ai  expliqué  ci-defïus  quelles  font  les  terres'’,  les  formes , lés 
expofitions  8c  l’éducation  propres  à chaque  efpece  de  Fruitiers  ; il  s’agis; 
maintenant  de  mettre  la  main  à l’œuvre. 

/.  Préparation  de  la  terre?. 

Chacun  connoiftant  la  qualité  de  fa  Terre  & celle  des  arnandémens  qu’il 
y doit  mettre,  il  eft  aifé  de  l’amander,  pourvu  qu’on  employé  le  fumier  à propos. 
On  ne  fçauroit  jamais  apporter  trop  de  foin  à bien  préparer  la  terre  avant 
que  de  planter.;  car  la  beauté  des  Arbres  en  dépend  abfolument,  & les  fautes 
qu’on  y fait  dans  le  commencement  deviennent  irréparables , puifqu’il  n’eft 
prefque  pas  poflïble  de  fouiller  ni  de  porter  aucun  ?. mandement  au-defïous 
des  racines  d’un  Arbre  lorfqu’il  eft  planté, 

C’eft  pourquoi  pour  bien  préparer  la  terre , il  faut , i°.  Dans  les  grands 
Plants , ouvrir  des  trous  plus  ou  moins  grands , félon  qu’elle  a plus  ou  moins 
befoin  d’amandement.  Dans  les  meilleurs  fonds , on  doit  les  faire  de  fix  pieds 
enquarré;  & fi  l’on  y plante  des  Poiriers,  les  creufer  de  deux  pieds  de  pro- 
fondeur, & d’un  pied  feulement  pour  les  pommiers  ; car  fi  les  trous  font  plus 
creux  , les  racines  fuivent  la  bonne  terre  8c  defcendent  jufqu’au  fonds  , où 
étant  renfermées  8c  n’y  trouvant  pas  a fiez  de  nourriture,  elles  languiflent  ; 
au  lieu  qu’étant  plantez  fort  haut , leurs  racines  courent  fur  la  fuperficie  de 
la  terre,  qui  eft  toujours  la  meilleure , ils  profitent  avecplaifir,  & rappor-, 
tent  leur  fruit  plus  gros  & mieux  nourri. 
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z°.  Comme  en  foüillant  ces  trous , toute  la  terre  que  l’on  en  tire  n’eff 
îpas  également  bonne,  8c  que  l’on  ne  doit  prendre  que  la  meilleure  pour  les 
remplir  * &c  comme  la  terre  du  deftiis  eft  toujours  la  plus  excellente,  8c  que 
celle  du  fond  eft  comme  morte  & incapable  de  produire,  on  ne  doit  jamais 
la  remettre  dans  le  fonds  du  trou , car  elle  y demeureroit  inutile.  Par  cette 
raifon  , fi  ceux  qui  plantent  pouvoient  fe  donner  la  patience  de  laiiïer  pendant 
une  année  les  trous  ouverts,  il  eft  certain  que  le  fonds  s’en  rendroit  meilleur, 
8c  que  la  terre  qui  en  auroit  été  tirée  feroit  bien  plus  capable  de  produire, 
après  qu’elle  auroit  reçû  les  influences  8c  la  chaleur  du  Soleil.  - 

3°.  Ces  trous  étant  ainfi  foüillez,  avant  que  de  les  remplir  il  en  faut  bien 
labourer  le  fonds,  8c  y remettre  un  pied  de  hauteur  de  la  meilleure  terre,  8c 
répandre  par-deflus  du  fumier  pourri  ou  haché  d’un  demi-pied  de  haut , & le 
labourer  deux  ou  trois  fois  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bien  mêlé  avec  la  terre  ; d’autant 
que  fl  le  fumier  demeure  tout  enfemble,  il  s’échauffe  8c  gâte  les  racines,  au 
liéu  de  leur  profiter. 

Enfuite  il  faut  remettre  un  fécond  lit  de  terre  de  pareille  hauteur  que  le 
premier,  & par-defîus  un  demi  pied  de  fumier,  les  bien  mêler  enfemble  3 
s’il  en  eft  befoin , y ajoûcer  encore  un  troifiéme  lit  ; & ainfi  remplir  le  trou 
jufqu’à  demi-pied  plus  haut  que  la  terre  ordinaire  3 car  le  fumier  s’affailfe  en 
fe  pourriflanr. 

4°.  On  doit,  comme  j’ai  dit,  pratiquer  cet  ordre  félon  que  la  terre  a 
plus  ou  moins  befoin  d’être  amandée,  mais  toujours  plutôt  avec  profufion 
qu’avec  avarice.  Si  l’on  n’a  pas  aftez  de  fumier  pour  en  mettre  trois  lits , il 
faut  principalement  amander  le  fond  du  trou  , d’autant  qu’après  qu’il  eft  rem- 
pli 8c  que  l’Arbre  eft  planté,  on  ne  fçauroit  plus  y rien  porter , au  lieu  que 
le  defliis  de  la  terre  eft  toûjours  aifé  à fumer. 

50.  Dans  les  terroirs  humides  8c  qui  n’ont  pas  grand  fond,  il  n’eft  pas 
neceftàire  de  faire  des  trous  pour  y planter  , mais  après  avoir  bien  labouré  la 
terre  & l’avoir  amandée  félon  fon  befoin , il  eft  meilleur  de  pofer  les  Arbres 
deftiis  fans  les  enfoncer , 8c  recouvrir  les  racines  de  terre  de  gazon  hachée  8c 
bien  déliée,  d’un  pied  8c  demi-pied  de  hauteur,  8c  de  quatre  ou  cinq  autour 
de  la  tige.  Et  comme  on  doit  empêcher  autant  qu’il  fe  peut,  que  les  raci- 
nes ne  pivotent,  principalement  celles  des  Poiriers,  il  faut  obferver  en  plan- 
tant de  couper  quarrément  8c  non  point  en  pied  de  biche,  toutes  les  racines 
de  deftous , 8c  celles  qui  defcendent.  Les  Arbres  qui  feront  ainfi  plantez  fur 
la  terre , pourront  trois  ans  après  le  mois  de  Novembre  , être  fumes  com- 
modément par- deftiis  les  racines. 

6°.  Pour  bien  planter  les  Efpaliers  contre  les  murailles , il  eft  neceftàire 
d’ouvrir  une  tranchée  de  huit  pieds  de  large  fur  trois  de  profondeur,  8c  pren- 
dre garde  en  la  foüillant  de  ne  l’approcher  que  d’un  demi- pied  de  la  murail- 
le, & de  la  couper  en  talus,  de  crainte  de  découvrir  la  fondation,  8c  de  la 
faire  tomber.  En  creufant  cette  tranchée , il  faut  féparer  la  bonne  terre  d’avec 
la  mauvaife , & bien  éplucher  toutes  les  pierres  8c  les  racines , s’il  y en  a, 
pour  la  remplir  après  de  la  même  maniéré  que  j’ai  dit  à l’égard  des  trous , 
c’eft-à  dire  qu’on  doit  labourer  le  fond  de  la  tranchée,  y remettre  un  pied 
, de  hauteur  de  bonne  terre,  & un  demi-pied  de  fumier  fort  pourri  par-deffus, 
les  bien  mêler  enfemble , '&  continuer  de  la  remplir  ainfi  de  terre  8c  de  f&* 
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mier,  jufqu’à  demi- pied  plus  haut  que  la  terre  ordinaire.  Et  d’autant  qu'ils 
faut  planter  les  Efpaiiers  avec  plus  grand  foin  que  les  autres  Plants , on  doit 
être  curieux  , fi  la  terre  tirée  de  la  tranchée  n’eft  pas  bonne,  d’en  faire  rap-. 
porter  de  meilleure  ou  du  gazon  haché,  & obferver  d’y  mettre  une  fois  plus 
de  terre  que  de  fumier.  Ceux  qui  ne  pourront  d’abord  faire  des  tranchées  fi 
larges,  doivent  fe  contenter  dans  le  commencement  de  les  ouvrir  de  quatre 
pieds,  pour  après  deux  ou  trois  années  les.  élargir,  félon  que  les  Arbres  en 
auront  befoin,. 

Lorfqu’on  plante  des  Arbres  en  Buiffôn,  il  eft  quelquefois  neceffàire  d’ou- 
vrir des  tranchées  & de  les  remplir  avec  le  même  loin  que  celle  des  Efpa-. 
liers,  quelquefois  auffi.  il  fuffic  de  faire  des  trous  de  fix  pieds  en  quarré, 
de  les  bien  amander.  Cette  différence,  dépend  de  la  qualité  de  la  terre  fk 
de  la  bonté  du  fonds, 

II.  Choix  des  Arbres  qu'on  veut  planter ; 

Il  eft  bon  de  les  choifir  & les  marquer- dans  les  Pépinières  dès  la  mi- Sep- 
tembre. Pour  cela,  on  prend  garde  à la  figure,  à la  grofleur  & à l'écorce. 
de  l’Arbre,  & aux  racines  quand  il. eft  arraché.  L’Efpalier  fouff  e plutôt  des 
Arbres  tonus  que  le  Buifion. 

On  ne  doit  faire  cas  que  de  ceux  qui  ont  pouffé  vigoureufement  dans  - 
l’année,  qui  ont  la  feüilîe  ôc  le  bout  du  jet  fains .,  l’écorce  noire  & luifan- 
te,  fans  gomme  ni  chancres. 

Bien  des  gens  croyent  qu’if  eft  plus  avantageux  de  prendre  des  Arbres  éle- 
vez dans  une  terre  lèche  & ingratte,  pour  les  replanter  dans  une  meilleure, 
que  de  les  choifir  dans  un  bon  fond,  fe  perfuadant  que  ces  Arbres  altérez,.. 
venant  à.  rencontrer  une  terre  nouvelle  , reftentent  incontinent  ce  changement  ; 
ôc  pouffent  avec  plus  de  vigueur  j mais  la  raiion  & l’experience  nous  fonty 
connoître  que  les  Arbres  élevez  dans  une  mauvaife  terre,  n’y  trouvant  que 
peu  de  nourriture,  ne  pouffent  aufïï  que  peu  de  racines  -,  qu’ainfi  ris  ne  peu- 
vent jetter  qu’un  bois  petit,  jaunâtre  ôc  mouffu  ; & quoiqu'ils  foient  replan-, 
tez  dans  un  fond,  excellent , n’ayant  que  peu  de  racines  , ils  font  dans  Tina-, 
puiffance  de  ramafièr  abondamment  la  bonne  nourriture  qu’ils  y rencontrent , 
outre  que  leur  écorce  defféchée  ôc  altérée  par  le  manque  de  nourriture  , ne- 
peut  pas  aifément  recevoir  la  fève  : au  contraire,  les  Arbres  arrachez  dans 
une  bonne  terre , ont  toujours  beaucoup  de  racines,  le.  bois  vigoureux,  êz . 
reprennent  vite  & bien. 

î.  Les  Pêchers  qui  ont  plus  d’un  an  de  Greffe  , ou  qui  ont  été  greffez  fer 
de  vieux  Amandiers  gros  de  quatre  à cinq  pouces,  ne  valent  rien  ôc  ne  pouf-  . 
fant  prefque  point  fur  le  vieux  bois. 

Les  Pruniers,  les  Abricotiers,  les  Azeroüers  & les  Poiriers  font  bons  de 
trois  à quatre  pouces , même  de  deux  poûces  ôc  demi , ôc  quand  ils  auroient 
deyx  ou  trois  ans  de  Greffe. 

Les  Pommiers  de  Paradis  & les  Cerifiers  précoces  fontbonsd’un  pouce  Sc  demi. 
Les  Arbres  de  tige  doivent  être  choifis  bien  droits,  de  fix  bons  pieds  de 
haut,  dont  le  bas  aura  cinq  à fix  poûces  de  groffeur,  & le  haut  trois  à 
quatre,  pouces..  Pour  des  Poiriers  à haute  tige,  il  faut  les  prendre  greffes 
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fur  franc  8c  non  fur  Corgnaflier , parce  qu’lis  jettent  de  grofles  tiges  , de 
longues  branches,'  & un  bon  pivot  qui  refifte  aux  grands  vents  ; au  lieu  que 
les  Poiriers  greffez  fur  Goignaffier  ne  font  que  courir  à fleur  de  terre  ôc  s’é- 
clatent fouvent  i cependant  on  peut  en  mettre  dans  une  terre  humide  & gratte, 
à l’abri  de  quelque  mur,  car  ceux  greffez  fur  Franc  ne  donnent  du  fruit  qu’à 
trois  ans. 

II.  Pour  toutes  fortes  de  Nains  ou  d’Efpaliers  , il  vaut  mieux  qu’ils  foient 
d’un  feul  brin  ôc  d’une  feule  greffe  , qu’ils  ayent  de  bons  gros  yeux  qui  pro- 
mettent des  branches  belles  Ôc  dociles , furtout  pour  les  Pêchers  ; que  la  greffe 
en  foit  faine  & placée  ni  trop  haut  nr  trop  bas  pour  l’Efpalier  & pour  le 
Buifton , qui  ne  doivent  ni  l’un  ni  l’autre  commencer  qu’a  fix  ou  fept  pouces  de 
terre  ; & fi  l’Arbre  eft  deftiné  en  plein  vent,  qu’il  ait  à la  tête  quelques  bran- 
ches qui  piaillent  la  former  à peu  près  ronde. 

C eft  une  marque  de  vigueur  quand  la  Greffe  eft  recouverte  ; & fi  vous  êtes 
obligé  de  prendre  un  Arbre  qui  ait  deux  Greffes,  coupez  la  plus  toible. 

Il  I.  Si  les  Arbres  qu’on  choifit  font  hors  des  Pépinières,  & déjà  arrachez 
il  faut  , outre  ce  que  deffus , prendre  garde  s’ils  .ne  font  pas  trop  vieux  ar- 
rachez & s’ils  n’ont  point  l’écorce  ridée  ou  écorcée , le  bois  fec,  la  Greffe’ 
étranglée  par  la  filatte  j 8c  fur  tout  s’il  a les  racines  bien  conditionnées. 

Pour  cet  effet,  il  faut,  i°.  Qu’elles  foient  grottes  à proportion  de  l'Arbre, 
enforte  qu’il  y en  ait  au  moins  quelqu’une  qui  approche  de  la  grotteur  de’ 
la  tige:  car  quand  il  n’y  a que  du  chevelu  , c’eft  un  figne  de  foiblefte  ;&  ce 
n’eft  pas  même  un  bon  figne  quand  il  y a trop  de  chevelu.  z°.  Que  les 
principales  racines  ne  foient  ni  pourries  , ni  éclatées,  ni  fort  écorchées,  ou 
fort  rongées , ni  feches  ôc  dures  : c’eft  pourquoy  pour  arracher  un  Arbre  , if 
faut  faire  un  grand  rrou  tout  autour , & l’enlever  adroitement  & doucement 
fans  rien  forcer.  j°.  que  les  racines  foient  fi  bien  difpofées,  qu’on  y en  puilfe- 
toujours  trouver  un  étage  de  bonnes  , qui  feront  à peu  prés  le  tour  de  la  tige 
quand  on  en  aura  coupé  les  mauvaifes  ;du  moins  que  ces  bonnes  puiftent  fe 
tourner  du  côté  de  la  bonne  terre.  40.  Enfin , faites  cas  fur-  tout  des  racines  nou- 
velles faites:  elles  viennent  communément  prés  de  la  fuperficie  de  la  terre.  Les 
■vieilles  font  ordinairement  raboteufes  & noirâtres  aux  Poiriers  , Pommiers 
Pruniers Cerifiers , &rc.  au  lieu  que  les  jeunes  y font  rougeâtres  ôc  allez 
unies  ; elles  font  blanchâtres  aux  Amandiers,  & jaunâtres  aux  Mûriers. 

Les  Arbres  qu’on  envoyé  loin,  doivent  être  mis  dans  une  caittfe , avec  de 
la  mouffe  autour  des  racines  ; on  mettra  la  caiffe  dans  une  cave,  julqu’à  ce 
que  la  terre  foit  aflez  degelée  pour  qu’on  y puiffe  planter  ; alors  on  ôtera  les 
Arbres  de  la  caiffe  , & on  les  taillera  comme  je  le  vais  dire , puis  on  en  mettra 
les  racines  tremper  une  journée  dans  l’eau , avant  de  les  replanter  $ fuftèns- 
elles  depuis  quatre  mois  hors  de  terre  , elles  reprendront, 

III.  Habiller  ou  préparer  L'  Arbre  qu’on  veut  planter . 

C’eft  ce  qui  décidé  fouvent  de  fon  fort. 

I.  Le  difficile  eft  de  bien  habiller  les  racines.  Pour  cela,  i°.  Il  faut  couper 
tout  le  chevelu  le  plus  prés  qu’il  fe  peut,  à moins  que  ce  ne  foit  un  Arbre 
quoi}  replante  dans  l’inftant  même  qu’on  l’arrache  ; car  pour  peu  que  ce  che. 
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velu  ait  vû  l’air,  de  blanc  qu’il  éroit,,  il  noircit,  meurt  8c  carie  le  refte  des 

racines. 

2°.  Le  chevelu  ôté,  les  groffes  racines  fa  découvrent,  & on  retranche 
celles  qui  font  rompues  ou  écorchées , pourries  ou  féches , à moins  que  ce  ne 
foient  des  racines  qui  auront  été  fimplement  altérées  par  la  fecherefle,  en- 
forte  que  vous  puiflicz  les  faire  revenir  en  les  faifant. tremper  dans  l’eau  pen- 
dant fept  ou  huit  heures  avant  que  de  les  replanter. 

On  retranche  auffi  let  s racnes,  c’eft  à dire  celles  qui  font  plus  me- 
nues que  les  autres  qui  font  au  delTus  d’elles  ; car  c’efi  un  defaut  de  nature  que 
de  venir  ainfi,  les  racines'd’en  bas  doivent  toujours  erre  plus  fortes  que  cel- 
les d’en. haut,  parce  que  naturellement  les  racines  croifient  en  montant  les 
unes  après  les  autres  , & celles  d en-bas  font  les  plus  vieilles 

C'eft  aulFi  pourquoi  on  les  coupe,  quoyqu’elles  foient  greffes  , quand  cel- 
les de  deffus  font  alle  z fortes  , parce  qu’ü  faut  donner  la  preference  aux  jeu- 
nes. On  châtre  donc  la  plûpart;  des  vieilles  & tout  ce  quffe  rencontre  d« 
difgracié. 

Quand  il  y a trois  racines  proche  l’une  de  l'autre , il  faut  couper  celles 
des  cotez,  & y tailler  toujours  de  maniéré  que  celles  qui  poufferont  ne  puif- 
fent  fe  nuire  : pour  cet  effet,  les  racines  toutes  taillées  doivent,  autant  qu’on 
le  peut,  faire  la  figure  que  font  les  doigts  quand  on  les  écarte  pour  prendre 
une  boule,  furtont  il  faut  couper  impitoyablement  le  pivot  qui  vient  d’or- 
dinaire aux  Arbres  élevez  de  Pépins  & de  noyaux  ; il  eft  inutile  aux  Buiffons 
8c  aux  Efpaliers,  il  ne  fait  que  diminuer  la  nourriture  des  autres  racines. 

3°.  On  ne  doit  compter  que  fur  les  jeunes  qui  fe  trouvent  en  même  temps 
bien  difpofées  , comme  je  l’ai  expliqué  ci-deffus.  Celles  que  l’on  conferve, 
on  les  tient  courtes  à proportion  de  leur  longueur , qui  efb  au  plus  de  huit 
à neuf  poûces  pour  les  Arbres  nains,  & d’un  pied  pour  ceux  de  tige.  Ce  qui 
s’entend  de  grofies  racines  ; car  on  ne  laiffe  que  deux  à quatre  poûces  de 
long  aux  foibles.  Les  racines  de  Mûrier  8c  d’Amandier  demandent  un  peu 
plus  d’étendue,  parce  les  unes  étant  fort  molles  & les  autres  fort  feches  & 
dures , elles  courent  rifque  de  périr  fi  on  les  taille  courtes. 

4°.  Un  feul  étage  de  racines  fuffit , 8c  deux  ou  trois  bonnes  bien  placées 
valent  mieux  que  vingt  médiocres  qui  ne  feroient  que  s’affamer. 

En  coupant  les  racines  d’un  Arbre,  fur  tout  les  grofies  , il  faut  le  faire  le 
plus  prés  qu’on  peut  de  l’endroit  le  mieux  nourri,  afin  qu’il  en  poufie  mieux. 

Il  çft  bon  que  les  Arbres  qu’on  deftine  en  Buiffon  ou  en  plein  air,  foient 
préparez  de  maniéré  que  fans  être  plantez  , ils  puiffent  fe  tenir  droits  com- 
me autant  de  quilles  ; mais  pour  l’Efpalier , il  faut  toujours  les  tenir  un  pet£ 
touchez  , 8c  en  retrancher  les  racines  qui  tourneroient  du  côté  de  la  muraille. 

1 1.  Q^and  les  racines  de  l’Arbre  font  ainfi  préparées , on  lui  décharge  la  tête 
pour  qu’il  fouffre  moins  par  la  tranfplantation.  Il  y en  a qui  dans  la  crainte  de 
la  gelée  d’Hyver , different  au  mpis  de  Mars  à couper  la  tige  d’un  Arbre  qu’ils 
auront  planté  en  Automne  ; mais  il  vaut  mieux  le  faire  en  le  plantant,  parce 
qu’autrement  on  retarde  la  poufie  du  Printemps  8c  on  ébranle  les  racines  } 
au  lieu  qu’en  écêtant  l’Arbre  dés  l’Automne,  il  profite  roû  ours  d’un  peu  de 
chaleur  8c  de  fève  qu’il  y a toûjours  dans  la  terre  } 8c  il  n’a  rien  à craindra 
des  gelées , d’autant  qu’il  n’y  a qu  a le  maftiquer„ 
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On  raccourcit  la  tige  fuivant  Tufage  auquel  on  le  deftine  ; mais  pour  cela 
ilfàut  d’abord  juger  de  la  profondeur  de  terre  qu’il  faut  à l’Arbre,  pour  que 
toutes  les  racines  foient  à couvert  des  injures  de  l’air  & du  fer  de  la  charuë  • 
c’eft  furquoi  il  faut  déterminer  la  longueur  que  l’Arbre  doit  avoir  hors  de 
terre  & dedans. 

On  laide  les  Arbres  nains  depuis  lîx  jufqu’à  dix  pouces  de  tige  audeffus 
de  la  Greffe  ; avec  cette  différence,  que  dans  les  terres  feches  il  faut  les  te- 
nir plus  bas  que  dans  les  terres  humides.  Il  eft  ellènciel  aux  Pêchers  qu’on 
ravalle,  que  leur  tige  ait  deux  ou  trois  bons  yeux  -,  linon  ils  ne  pouffent  que 
du  Sauvageon. 

On  donne  fix  à fept  pieds  de  tige  en  toutes  fortes  de  terres  aux  Arbres  à 
plein  vent. 

On  étête  tous  les  Arbres  nains  avant  de  les  planter;  & s’ils  ont  pîufîeurs' 
brins,  on  ne  laide  que  le  plus  beau.  A l’égard  des  Arbres  de  tige,  on  peut 
leur  conferver  les  branches  qui  fervent  à la  bonté  ou  à la  beauté  de  i’Arbre  • 
pour  cela  on  taille  long  les  foibles  qui  peuvent  donner  du  fruit  plutôt  ; & 
on  raccourcit  à fept  ou  huit  pouces  quelques-unes  des  groffes,  pour  former  un 
beau  rond. 

Il  eft  bon  de  ne  ravalîer  l’Arbre  que  dans  le  moment  qu’on  va  le  plan- 
ter & après  qu’on  a préparé  fes  racines,  afin  de  faire  tout  de  fuite  8c  mieux. 

Au  refte,  quoyque  la  gelée  ne  gâte  jamais  la  coupure  des  tiges  ravalées  ce- 
pendant bien  des  gens  ne  veulent  faire  cet  ouvrage  qu’aprés  l’Hyver,  ils  cou- 
vrent même  la  playe  avec  de  la  cire  molle  ou  avec  du  maftic  qui  fe  fait  ainfî. 

Maftic  pour  couvrir  les  tiges  ravalées  & les  Greffes. 

Prenez  deux  livres  de  raifîne,  trois  onces  de  fuif  de  Mouton  , huit  onces 
de  poix  noire  , 8c  autant  de  cire  jaune  ; faites  fondre  le  tout  enfemble  & l’ap- 
pliquez. On  augmente  ou  diminué'  les  dofes  à proportion  de  ce  qu’on  en  veut 
faire  ; & on  fe  frotte  les  doigts  avec  un  peu  d’huile  avant  que  d’appliquer 
le  maftic,  afin  qu’il  ne  s’attache  point  aux  mains. 

Aux  Greffes  & à toutes  fortes  de  tailles  & de  pîayes  aux  Arbres , on  peut 
Amplement  mettre  de  la  terre  forte  avec  de  la  fiente  de  Cheval  ou  de  la  bouze 
de  Vache  bien  mêlez  & bien  liez. 

IV.  Ordre  & défiance  qu'on  doit  obferver  en  -plantant  des  Arbres. 

I.  Comme  toutes  les  terres  & toutes  les  fituations  ne  font  pas  également 
propres  à toutes  fortes  de  fruits  ; pour  bien  ordonner  les  Fruitiers,  il  eft  necef. 
faire  de  les  féparer  & faire  des  Plants  particuliers  de  Poiriers , de  Pommiers  de 
fruits  rouges  & de  Pruniers,  afin  de  mettre  chacune  de  ces  efpeces  dans  la  terre 
& en  la  fituation  qui  lui  eft  la  plus  propre  ; outre  que  toutes  ces  fortes  d’Ar-! 
bres  pouffent  inégalement , & les  unes  venant  plus  grandes  que  les  autres 
il  les  faut  abfolument  planter  féparement  & les  efpacer  dans  une  diftance  dif- 
ferente ; car  ils  ne  peuvent  être  mêlez  enfemble  fans  fe  nuire. 

On  peut  encore  garder  une  difpofition  plus  exaéte,  qui  eft  de  mettre  dans 
chaque  Plant  particulier  tous  les  Arbres  d’un  même  fruit  enfemble  & dans 
une  même  rangée  , comme  tous  les  Rouffelets -,  8c  ainfî  tomes  les  autres  efpeces 
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differentes  ; mais  chacun  les  peut  difpofer  à fa  fantaifie. 

Dans  les  Efpaliers,  après  qu’on  a exactement  placé  les  différentes  forte^de 
fruits  aux  expofitions  qui  leur  font  les  plus  propres , il  eh  pareillement  in- 
diffèrent d’y  pratiquer  un  ordre  plus  exact  ou  de  mettre  les  mêmes  efpeces 
de  fruit  toutes  d’une  fuite,  ou  de  les  mêler  avec  les  aune  j chacun  en  cela 
peut  fuivre  ton  inclination  : cependant  quand  on  fait  un  grand  Plant,  j’efti- 
me  qu’il  eft  fort  a p.opos  de  féparer  les  efpeces  de  Poires  qui  font  bonnes  à 
manger  crues,  d'avec  celles  qui  font  a cuire,  les  fruits  d’Eté  de  ceux  d’Hy- 
ver  , & de  planter  chaque  efpece  féparement , parce  que  les  faifons  de  hur 
maturité  étant  differentes,  elles  font  plus  aifees  à cueillir  .quand  elles  font  fé- 
parées. 

Dans  les  Plants  à cidre,  il  eft  aujfïï  trés-à  propos  de  féparer  les  efpeces  de 
Pomme-  di.ff  rentes,  car  chaque  efpece  fait  fon  cidre  particulier. 

II.  Outre  cette  d.fpofirion , celui  qui  plante  doit  être  irés-foigneux  , fait 
pour  les  Efpaliers,  foit  da- s les  grands  Plants,  de  bien  efpacer  les  Arbres 
félon  leur  efpece , & ne  les  point  trop  prefîer  ni  trop  éloigner. 

Pour  cet  effet,  il  doit  confiderer  la  bonté  de  la  terre,  d’autant  que  les 
Arbres  deviennent  plus  grands  8c  s’étendent  davantage  dans  les  terres  fortes 
que  dans  la  legere. 

Il  doit  encoie  remarquer  les  vents,  parce  que  félon  que  les  grands  Plants 
y font  expofez,  il  les  faut  plus  ou  moins  prefîer  ; car  il  eft  certain  que  les 
A bres  fe  défendent  bien  mieux  des  vents  lorfau’ils  font  ferrez.  Dans  les  ter- 
res fablonneufes  on  donne  donc  aux  fruitiers  deux  pieds  moins  de  diftance 
que  dans  les  terres  foi  tes  ; de  même  que  les  Pêchers  , les  Abricotiers  & mê- 
me les  Poiriers  jectant  plus  de  bois  que  les  autres  Fruitiers,  demandent  aufïï 
plus  d’efp^ce. 

i°.  Dans  les  tonnes  terres  qu’on  veut  entretenir  de  labours  ,ou  y femer 
fous  les  Arbres , la  diftance  ordinaire  entre  Les  Poiriers  ou  les  Pommiers 
doit  être  de  huit  à dix  toifes  : fi  on  laiffe  la  terre  en  pâture  pour  les  beftiaux* 
il  fuffit  de  les  planter  à quarre  ou  cinq  toifes  ; mais  dans  les  lieux  expofez 
aux  grands  vents , il  ne  les  faut  pas  éloigner  plus  de  trois  ou  quatre  toifes 
afin  que  les  Arbres  érant  pieffez  le  confervent  les  uns  les  autres.  Dans  les 
terres  fablonneufes  8c  pierreufes , il  eft  bon  de  garder  la  même  diftance  de 
trois  à quatre  toifes. 

z°.  Pour  les  fruits  à noyau  , comme  les  Pruniers,  les  Abricotiers,  les  Ce- 
rifiers  & les  Bigarrotiers  greffez  fur  le  Merifier , foit  qu’ils  foient  à haute  ti- 
ge ou  en  BuifTon , il  les  faut  plancer  à trois  toifes  les  unes  des  autres  ; mais 
fi  les  Çerifiers  font  greffez  fur  d’autres  Cerifiers  de  racine  , parce  qu’ils  ne 
pouffent  pas  tant  de  bois,  il  fuffit  de  les  efpacer  à douze  ou  quinze  pieds,  félon 
la  bonté  de  la  terre. 

3®.  A l’égard  des  Poiriers  fur  Coignafïïer  , plantez  en  Buiffon  par  allées 
de  tout  fens,  c’eft  la  commue  de  les  mettre  de  douze  en  douze  pieds,  ft 
ce  n’eft  dans  les  terres  aquatiques  qu’il  les  faut  efpacer  de  quinze  en  quin- 
ze pieds , afin  qu’étant  éloignez  les  uns  des  autres , ils  ayenr  plus  d’air  & de 
Soleil.  Mais  lorfqu’on  n’en  plante  qu’une  feule  rangée,  on  peut  les  appro- 
cher de  huit  à neuf  pieds,  parce  que  le  joignant  plutôt  ils  forment  mieux  la 
paliffâde , & ils  ne  peuvent  s’entrehuire  à caufe  qu’ils  ont  affez  d’air  des  deux 
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cotez.  Que  fi  l’on  paiifle  fur  des  treillis  ou  Contr’Efpaliers  , on  doit 
planter  les  Arbres  à douze  pieds  l’un  de  l’autre,  8c  les  gouverner  de  même  que 
ceux  qui  font  en  Efpalier. 

La  diftance  des  Poiriers  & des  Pommiers  en  Buiffbn  entez  fur  le  franc  , doit  être 
dans  les  terres  legeres  & fablonneufes  de  dix-huit  pieds , & de  vingt-quatre  pieds 
dans  les  meilleures , de  même  que  dans  les  grands  Plants  ; car  il  n’y  a aucune  dif- 
férence encr’eux , finon  que  les  uns  font  élevez  8c  à haute  tige,  6c  que  les 
autres  font  plus  bas  8c  fans  tige,  & qu’ils  pouffent  leurs  branches  à un  pied 
de  terre , Sc  font  plus  à l’abri  des  vents. 

Comme  les  Pommiers  entez  fur  le  Paradis  pouffent  fort  peu  de  bois,  lorfi- 
que  l’on  en  fait  un  Plant  de  plufieurs  allées  ; la  réglé  ordinaire  el't  de  les 
éloigner  de  neuf  pieds  l’un  de  l’autre  j mais  quand  on  n’en  plante  qu’une  feu- 
le rangée , on  peut  les  efpacer  de  lix  en  fix  pieds. 

Dans  les  Efpaliers , il  faut  mettre  les  Pêchers , les  Abricotiers  8c  les  Pru- 
niers à quinze  pieds  les  uns  des  autres  dans  les  terres  legeres , 8c  a dix  huit 
dans  les  terres  fortes.  Pour  tous  les  Poiriers , on  les  plante  a huit , dix  & douze 
pieds  félon,  la  qualité  de  la  terre. 

Je  donne,  comme  on  voit,  beaucoup  de  diftance  aux  A.bres,  afin  qu’ils 
ayent  plus  de  grâce  & de  nourriture  :1a  plupart  des  gens  leur  donnent  un 
tiers  moins  d’elpace. 

1 1 i.  Ceux  qui  plantent  les  Efpaliers,  mêlent  ordinairement  les  Poiriers 
8c  les  Pêchers  enfemble , croyant  par  cette  diverfité  les  rendre  plus  beaux 
8c  que  les  murailles  ne  fe  trouveront  jamais  dégarnies. 

En  effet,  les  Pêchers  pouffant  promptement  beaucoup  de  bois,  ils  couvrent 
en  peu  de  temps  la  muraille,  & lorfqu’ils  commencent  à diminuer  8:  a fe 
pafler,  les  Poiriers  leur  fuccedent , remphffant  infenfiblemem  la  place  que 
les  Pêchers  fembieut  leur  quitter  volontairement. 

Cependant  les  plus  curieux  ont  reconnu  par  expérience,  qu’i!  éroit  mieux 
de  planter  tous  les  Poiriers  de  fuite,  8c  tous  les  Pêchers  8c  les  Abricotiers 
enfemble,  fans  les  entremêler,  parce  que  les  murailles  éta- ;t  plantée.  d’Ar- 
bres  égaux  8c  d’une  même  efpece,  ie  couvrent  plus  également.  & le  Efpa- 
liers en  font  plus  agréables  8c  plus  aifez  à entretenir  j outre  que  les  Pêchers 
&r  les  Abricotiers  entez  fur  le  Prunier , mangent  beaucoup  la  terre  & con- 
fomment  la  nourriture  des  Poiriers. 

Ceux  qui  feront  impatiens  de  voir  leurs  murailles  couvertes,  peuvent  plan- 
ter leurs  Poiriers  de  toife  en  toife  ; mais  anlîi  qu’’ls  ayent  foin  après  cinq  ou 
fix  ans  , 8c  lorfqu’iis  commenceront  à fe  nuire,  d en  ôter  entre  deux  un.  l 'es- 
te maniéré  d’efpacer  les  Arbres  de  fix  pieds  err  fix  pieds,  donne  le  plaifir  de 
voir  les  Efpaliers  toûjours  bien  garnis,  & de  recueillir  dans  les  premières 
années  beaucoup  plus  de  fruit.  Mais  on  doit  obferver  de  planter  deux  Poiriers 
d’une  même  efpece  de  fruit  d’une  fuite,  afin  que  iorfqu’il  en  faudra  lever  un, 
il  s’en  trouve  un  autre  toûjours  en  place  & en  l'on  ordre. 

Outre  ce  foin  de  planter  les  Poiriers  enfemble  8c  de  les  efpacer  comme  il 
a été  dit,  il  eft  encore  fore  à propos  d’entremêler  les  efpece?  diflF.Tent.-s  de 
Poires,  & de  planter  celles  d’Hyver  parmi  celles  d’Eté,  les  hâtives  avec  le* 
tardives,  pour  avoir  le  plaifir  de  voir  les  Efpaliers  tcmjours  garnis  de  fruit. 

On- peut  garder  le  même  ordre  dans  les  Efpaliers  de  Pêchers  & d’Abri- 
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côtiers,  ôc  même  en  plantant  des  Poiriers  en  Contr’Efpalier , finon  qu’il  n’yv 
faut  jamais  mettre  ni  BonuChiêtien,  ni  Bergamotte , ni  de  Petit  Mufcat,  par- 
ce que  ces  efpeces  n’y  réüffiiïent  pa  fi  bien  que  contre  les  murailles. 

On  peut  encore  planter  des  Mufcats  en  E (palier,  «5c  y mettre  de  quinze 
pieds  en  quinze  pieds  des  Pêchers  à demi  tige , c’eft-à-dire  qui  ayent  la  tige  haute 
de  quatre  pieds  fans  branches,  afin  de  les  pabiïer  au- deftus  du  Mufcat  ôc  cou- 
vrir le  refte  de  la  muraille  ; mais  il  faut-  prendre  garde  de  n’y  planter  que  des  . 
Pêchers  entez  fur  d’autres  Pêchers  ou  fur  des  Amandiers  5 car  ceux  qui  font 
fur  des  Pruniers  mangent,  trop  la  terre  & confomment  la  nourrituie  des  Muf- 
cats. On  y peut  mettre  aufli  de  la  même  forte  de  Poiriers  greffez  fur  le  Coi- 
gnafîïer , pourvu  qu’ils  foient  élevez  de  quatre  pieds  de  tige. 

IV.  En  plantant  les  avenues  ôc  les  routes  , il  faut  obieryer  deux  chofes, 
îa  largeur  des  allées  ôc  la  diftance  entre  les  Arbres.  Il  eft  mal-aifé  de  regler 
certainement  la  largeur  des,  alléés  , parce  qu’elle  doit  être  proportionnée  à . 
leur  longueur  & a la  ficuation  des  avenues  ; c’eft  pourquoi  elle  dépend  entière- 
ment de  i’efptit  ôc  de  la  prudence  de  ceiùi  qui  en  ordonne. 

Pour  la  diftance  entre  les  Arbres  , elle  doit  être  differente  félon  leurs  dif- 
ferentes efpeces  ; les  Ormes  ôc  les  Tilleuls  doivent  être  plantez-à  deux  toifes 
l’un  de  l’autre  ; les  Châtaigniers . les  Noyers , les  Pommiers  Ôc  les  Poiriers  à qua- 
tre , cinq  «5c  fix  toifes  ; pour  les  Chênes  «5c  les  Hêtres  dont  on  fait  ordinaire- 
ment les  avenues  au  pais  de  Caux  3 il  ne  les- faut  éloigner  que  de  neuf  pieds, 
l’un  de  l’autre  ; mais  les  Pins  ôc  les  Sapins  doivent  être  efpacez  à quatre  toifes,  „ 
à caufe  de  l’étendue  de  leurs  branchages 

V.  Tous  les  Arbres  à haute  tige  qu’on  place  dans  les  Vergers  ou  ailleurs, 
fe  plantent  en  allée  , en  quar,  é , foit  fimple  , foit  en-échiquie.  ôc  en  quinconce. 

Le  quinconce  eft  fort  à la  mode  : c’eft  la  figure  d’un  Plant  d’ Arbres  pofez  , 
en  plufieurs  rangs  parallèles  , tant  en  longueur  que  largeur,  mais  pofez  de  ma- 
niéré que  le  premier  du  fécond  rang  commence  au  centre  du  quarré  que  for- 
ment les  deux  premiers  Arbres  du  premier  rang  ôc  fes  deux  premiers  du  troi-  . 
fiéme  ; ce  qui  fait  la  figure  d^un  cinq  au  jeu  de  dezt 

Les  Arbres  à plein  vent  doivent  être  éloignez  des  Arbres  nains  ôc  des  bi=  . 
timens  ; il  faut  les  choifir  à peu  prés  pareils  eu  hauteur  <5c  groiïeur,  les  plan- 
ter au  cordeau  dans  un  terrain  de  niveau  , aflfez  éloignez  les  uns  des  autres  pour 
qu’ils  ne  s’affament  point  & allez  près  pour  qu’ils  puiflent  fe  garantir  des 
vents,  & plaire  à la  vue. 

De  la  maniéré  de  bien  planter. 

I.  Les  Arbres  ne  font  propres  à replanter  que  lorfqu’iîs  font  entièrement:  • 
hors  de  fève  ; parce  que  s’il  leur  en  refte  étant  arrachez,  n'ayant  plus  de  nour- 
riture , ils  fe  fanent  ôc  leur  écorce  qui  eft  encore  tendre  fe  ride  «5c  fe  defle- 
che , en  forte  qu’elle  eft  moins  fufceptibie  de  la  nouvelle  fève  quand  elle  com- 
mence à monter  au  Printemps. 

i°.  La  chute  des  feüilles  fait  connoître  en  tous  les  Arbres  que  la  fève  les 
abandonne  : car  c’eft  elle  qui  les  nourrit,  ôc  nous  voyons  que  fi  les  Arbres 
font  jaunes  ôc  malades,  ÔC  qu’ils  ayent  un  peu  de  fève  , ils  fe  dépoüillent. auflï- . 
tôt.  Or  comme  dans  les  Eerres  féches , la  fève  manque  plûtôi  que  dans  celles  . 
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qui  font  humides,  il  eft  certain  que  Ion  y peut  arracher  ôc  planter  les  Arbres 
■de  meilleure  heure. 

En  general,  tous  les  Plants  fe  doivent  faire  pendant  les  mois  de  Novembre 
& de  Décembre , & ceux  qui  font  faits  le  plutôt  font  toujours  les  meilleurs. 
Dans  les  terres  trop  humides  ôc  pleines  d’eau  , il  faut  attendre  à planter  à la 
fin  du  mois  de  Février  ou  de  Mars,  ôc  même  au  commencement  d’Avril  ; afin 
que  pendant  l’Hyver  les  eaux  ne  pourraient  pas  les  racines  , qui  n’étant  pas 
reprifes , ne  font  pas  aflez  fortes  pour  refifter  à la  trop  grande  humidité. 

Dans  les  terres  legeres , au  lieu  de  planter  comme  on  le  doit  en  Novembre 
ou  Décembre,  fi  vous  avez  différé  à le  faire  jufqu’au  Printemps,  vous  le  pou- 
vez encore  pour  ne  pas  perdre  une  année,  pourvû  que  vous  ayez  la  précau- 
tion de  faire  arracher  vos  Arbres  environ  quinze  jours  avant  de  les  planter, 
pour  retarder  la  fève,  ôc  que  vous  les  fafîiez  mettre  dans  la  vieille  terre  juf- 
qu’à  ce  que  la  nouvelle  foit  fouillée. 

i°.  Il  faut  toûjours,  comme  il  a été  dit  en  parlant  des  Pépinières,  choi- 
fir  une  belle  journée  pour  planter,  parce  que  la  terre  eft  plus  meuble  ôc  plus 
aifée  à manier  quand  elle  eft  féche  : c’eft  peur  cette  raifon  qu’on  ne  doit 
jamais  planter  durant  la  pluye  ni  par  un  temps  de  neiges  ; ôc  comme  le  mois 
de  Janvier  eft  le  plus  fujec  a l’un  ôc  à l’autre,  il  eft  auïïï  le  moins  propre  à 
planter. 

1 1.  Le  premier  foin , qu’il  eft  neceftaire  de  prendre  avant  que  de  planter  5 
eft  de  bien  arracher  les  Arbres  fans  leur  gâter  aucunes  racines , d’autant  que  tou- 
te leur  vigueur  en  dépend  ; c’eft  pourquoi  il  les  faut  conferver  les  plus  entières 
Ôc  les  plus  longues  qu’il  eft  poffible.  On  doit  encore  prendre  garde  quand  on 
lève  un  Arbre  dans  une  Pépinière,  de  ne  le  déchauffer  pas  entièrement,  de  crain- 
te de  gâter  ceux  d’alentour  ; mais  après  qu’on  aura  ôté  un  peu  de  terre  autour 
du  pied,  on  peut  abbattie  l’Arbre  à demi  ôc  le  tirer  de  long  à force  d’hommes 
ôc  avec  douceur  -,  car  de  cette  forte  on  conferve  les  racines  tontes  entières  fans 
les  rompre  ni  endommager  les  Arbres  qui  reftent.  Pour  raftembler  en  peu  de 
mots  les  préceptes  que  j’ai  donné  ci-deffus  je  dirai  que  l’Atbre  étant  arraché  avec 
ce  foin,  if  faut  avant  que  le  replanter  retailler  toutes  fes  racines,  ôc  lui  ôter 
feulement  celles  qui  font  trop  confufes,  ôc  bien  éplucher  toute  la  petite  che- 
velure lorfqu’il  y en  a trop , parce  qu’en  plantant  elle  s’atnaffe  toute  enfem- 
bîe , ôc  empêche  que  la  terre  ne  coule  ailément  entre  les  principales  raci- 
nes & ne  rempîiffent  tous  les  vuides.  C’eft  pourquoi  le  Jardinier  ne  peut 
trop  foigneufement  ôter  cette  petite  chevelure  : car  les  groftes  ôc  les  moyen- 
nes racines  ne  manquent  jamais  d’en  pouffer  de  nouvelles  5 & celle  qu’on  y 
laiffeioit  étant  trop  confufe,  nuit  toujours  plus  à l’Arbre  qu’elle  ne  lui  pro- 
fite. On  doit  encore , en  rognant  les  groffes  racines  , les  conferver  les  pli, s 
longues  qu’il  fe  peut  ôc  les  couper  par  le  bout  en-deflous,  afin  que  la  coupe 
pofe  contre  terre. 

Les  racines  étant  ainfi  toutes  rafraîchies  ôc  nettoyées  , fi  l’Arbre  eft  à haute 
tige  ôc  deftiné  pour  être  planté  en  plein  air  , il  faut  lui  rogner  la  tige  a fept 
pieds  de  haut,  & luy  ôter  exaétemenc  toutes  les  petites  branches  Ôc  tous  les 
boutons  qui  lui  pourroient  refker  ; car  les  bourgeons  qui  fe  font  1 uveiture  dans 
l’écorce  ôc  qui  foirent  du  corps  de  l’Arbre  , pouffent  toûjours  avec  pus  de  vi- 
gueur : mais  fi  l’Atbre  doit  être  mis  en  Efpalier  ou  en  Buiilon,  il  faut  l’ar» 
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xêter  plus  ou  moins  long  félon  la  force  du  pied,  la  quantité  des  racines  & ï& 
bonté  de  la  terre  : ce  qui  dépend  de  la  prudence  du  J irdinier.  Néanmoins  , 
comme  il  eil  neceüaire  qu’il  repoulfc  des  branches  proche  de  terre  pour  cou- 
vrir  le  bas  de  la  muraille,  en  quoi  coniifte  la  beauté  des  f fpalkrs,  il  eft  aufïî 
meilleur,  fi  ie  pied  n’en  eft  pas  bien  garni,  de  le  couper  fort  court  pour  lui 
en  faire  pouffer  : mais  l'Aibie  érant  arrêté  de  cette  forte  & ne  lui  reftanr 
point  de  vieux  bois,  il  ne  p ut  pas  rapporter  fi- tôt  du  fouit.  Pour  les  Pêchers,, 
comme  ils  fe  dégai niffem  aifément  du  milieu,  il  faut  toujours,  en  les  plan- 
tare,  les  rogner  tort  eourr. 

III.  L’Arbre  taillé  de  la  forte,  doit  auflï-tôt  être  planté  ou  dans  le  trotr 
ou  dans  la  tranchée  qui  lui  aura  été  préparée  , & n’être  et  foncé  dans  la  terre 
que  d’un  demi  pied  de  profondeur.  Il  faut  après  étendre  proprement  tou- 
tes les  racines,  fans  les  f-rcer  ni  les  contraindre.  Si  l’on  plante  un  Efpalier,. 
il  faut  pefer  le  pied  de  l’Arbre  à dix  ou  douze  pouces  de  la  muraille,  & le’ 
coucher  en  forte  que  le  haut  de  la  tige  ou  des  branches  en  approche  à deux 
pouces  pour  faire  que  les  nouvelles  branches  fe  puilfent  mieux  palilfer. 

Lorfque  l’Arbre  eft  aiuft  placé,  on  doit  attirer  toutes  fes  racines  en-dehors’ 
le  plus  qu’il  fe  peut,  & les  éloigner  de  la  muraille  , afin  qu’elles  trouvent 
plus  de  nourriture  & qu’elles  puilfent  être  humeétées  des  pluyes  durant  l’Eté. 
Il  faut  enfuite  recouvrir  les  racines  d’une  bonne  terre  douce  & legere , 8c  y 
mêler,  fi  faire  fe  peut,  du  terreau  de  couche  fort  confommé,  parce  qu’elles 
reprennent  plus  aifément  8c  quelles  pouffent  plus  de  chevelure  On  doit  en- 
core prendre  garde  de  les  bien  garnir  de  terre  , en  forte  qu’il  ne  demeure  aucun 
vuide  entre  les  racines  ; & pour  cet  effet , apres  qu’elles  feront  couvertes  de 
terre,  il  faut  foulever  l’Arbre  & le  fecoüer  avec  la  main  , afin  que  la  terre 
érant  meuble  & douce,  tombe  8c  fe  coule  entre  les  racines  pour  remplir  entiè- 
rement tous  les  trou9. 

Pour  garantir  l’Arbre  de  la  gelée,  en  le  plantant  on  y met  fur  la  taille  du 
inaftic  ci-  dc-lfüs , ou  bien  de  la  cire  molle. 

Le  Jardinier  doit,  comme  j’ai  dit,  obferver  en  plantant,  dé  n’enfoncer 
point  les  Arbres  plus  d’un  demi- pied  j car  la  terre  étant  toujours  meilleure 
au-defius  que  dans  le  fonds,  les  racines  y trouvent  plus  de  nourriture 
ne  font  pas  fi  fujettes  à pourrir  8c  à fe  gâter  par  la  trop  grande  humidité  • 
outre  qu’étant  à fleur  de  terre,  elles  relfentent  mieux  la  chaleur  du  Soleil  8c 
profitent  des  rofées  & des  petites  pluyes  qui  tombent  pendant  l’Eté  j mais 
au  contraire  quand  les  racines  font  trop  enfoncées  , elles  ne  font  jamais  ra- 
fraîchies de  toutes  ces  pluyes  d’Eté,  qui  ne  font  pas  alfez  fortes  ni  affez  con- 
tinues pour  penetrer  la  terre  plus  d’un  bon  demi- pied  de  profondeur,  de  forte- 
que  celle  qui  eft  au-deflous  fe  feche  & fe  durcit  autour  des  racines  , & ne  leur 
donne  plus  aucune  nourriture  ; d\  u l’on  peut  connoître  aifément  que  la  caufe  la 
plus  ordinaire  qui  fait  jaunir  les  Arbres,  vient  pour  être  enterrez  trop  avant, 
d’autant  qu’ils  s’enfoncent  toujours  avec  la  terre. 

Mais  comme' les  Arbres  a fi  plantez  à fleur  de  terre  pour roient,  fou ffrir 
pendant  les  deux  premières  anr  ées , ayant  les  racines  trop  tendres  pour  refî. 
fter  à la  grande  cha'eur  du  Soleil,  il  faut  les  couvrir  8c  les  motter  un  pied 
de  haut  au  deftus  de  la  terre  ordinaire  ôc  de  quatre  pieds  de  large  j 8c  faire 
cette  motte  plâtre  par-deflus  , afin  que  les  eaux  puiflènt  s’y  arrêter  8c  pénétres 
u pied  de  l’Arbre,  XL 
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Il  faut  encore  au  mois  de  Mars,  après  un  bon  labour,  répandre  detlus  du 
fumier  long  fans  chaleur,  de  la  largeur  de  crois  pieds  autour  de  la  tige  s 
& de  quatre  poûces  d’épaiffeur  -,  ou  fi  le  fumier  manque  , y mettre  de  la 
fougere  au  commencement^ du  mois  de  juin  : par  là  on  conferve  la  fraîcheur 
delà  terre,  on  garantit  les  racines , 8c  les  pluyes  y.  portent  de  nouveaux  fels , 
ou  bien  les  labourer  quatre  ou  cinq  fois  Tannée  d’un  demi  fer  de  bêche,  peur 
d’offénfer  les  racines , & continuer  ces  labours  jafqu’à  ce  que  les  Arbres  foient 
bien  forts  : & ainfi  d’année  en  année,  rabaiffer  peu  en  labourant  ces  mottes  de  ter- 
re. Il  y a pourtant  des  Curieux  qui  ne  veulent  pas  qu’on  laboure  les  Arbres 
l’année  qu’ils  ont  été  plantez,  prétendant  que  cela  empêche  les  racines  de  le 
bien  lier  avec  la  terre,  8e  qu’il  y a danger  de  couper  ou  d’éventer  les  racines. 

Comme  dans  les  tranchées  8e  dans  les.  trous.vremplis  de  beaucoup  de  fu- 
, mier,  les  terres  s’affairent  à mefure  que  lé  fumier  pourrit  & fe  confomme  : 
en  y plantant,  il  faut  pofer  les  racines  au  niveau  de  la  terre  .ordinaire  ; 
car  celle  de  la  tranchée  venant  à s’affaifièr  , enfonce  les  Arbres  8c  les  em- 
porte avec  elle.  On  doit  principalement  pratiquer  ce  loin  aux  Poiriers  en- 
tez fur  le  Coignaffier , 8e  aux  Pommiers  greffez. fur  celui  de  Paradis  ;’d’au- 
tant  que  fi  ces  deux  fortes  d’Arbres  font  plantez  trop  bas  & que  les  Greffes' 
foient  dans  la  cc-rre , elles  poufïènt  des  racines , 8e  font-que  ces  Arbres  in- 
fenfiblemenr  tiennent  du  Franc  , & changent  dé  nature. 

Dans,  les  terres  froides  & humides,  il  eft  neceflaire  de  relever  les  tranchées, 
foit  en  Efpalier , foit  en  Cqntr’Efpalier , de  deq^1  pieds  plus  haut  que  la  terre 
ordinaire , pour  planter  les  Arbres  fur  le  haut  ; afin  qu’étant  plus  éloignez 
de  l’eau,  leurs  fruits  foient  meilleurs  8e  plus  colorez  , car  ils  ne  peuvent  avoir 
bon  goût  dans  les 'terres  toujours  humides  5c  moüiilées,  C’eft  auffi  pour  cet- 
te raifon  que  les  coteaux  & les  fieuacions  relevées  font  lés  plus  avanrageufes 
pour  la  bonté  dès  fruits , d’autant  que  les  eaux  s’y  écoulent  avec  plus  de  facilité. 

On  peut  encore  faire  dans  le  fonds  de  la  tranchée  une  piexrée  d’un  pied 
de  haut,  ou  y mettre  de  la  terre  pierreufe  8e  grcuetteufe,  pour  attirer  les 
eaux  au  fond  8e  les  faire  couler  -,  puis  la  remplir  de  gros  fable  , ou  de  plâ- 
tras & de  marne  mêlez  avec  de  bonne-terre,  pour  diminuer  la  trop  grande 
humidité , 8e  faire  que  les  Arbres  y profitent  mieux  8e  rapportent  leurs  fruits 
colorez  8e  de  meilleur  goût.  Il  eft  auffi  trés-bon  dans  ces  terroirs  humides, 
de  répandre  au  commencement  du. mois  de  Novembre , après  que  les  Efpa- 
liers  auront  été  labourez,  de  la  marne  d’un  demi- pied  de  haut  8e.  de  fix  pieds 
de  large,  pour  l’enterrer  au  Printemps  quand  la  gelée  8c  les  neiges  de  l’Hy- 
ver  auront  paffé  deffus.  » 

Après  qu’on  a planté  les  Arbres  avec  ces  foins  dans  les  grands  Plants,  fi 
lès  tiges  font  un  peu  foibîes  , il  faut  mettre  à chaque  pied  un  pieu  qui  foit 
fort  & haut  de  cinq  pieds  hors  de  terre,  pour  que  les  vents  ne  puiffent  ébran- 
ler les  Albres  ; mais  il  faut  que  ce  pieu  foie  plus  court  que  la  tige,  afin  qu’il  ne 
gêne  pas  les  branches. 

Il  faut  encore,  dans  les  lieux  où. les  beftiaux  vont  pâturer , garnir  d’épines 
chaque  pied  d’ Arbre , afin  qu’ils  îfen  ofent  approcher  ni  s’y  frotter  ; 8e  com- 
me ces  épines  peuvent  écorcher  & offenfer  l’écorce  qui  eft  tendre,  8c  luy 
caufer  des  chancres  qui  font  mourir  les  Arbres  . il  faut,  avant  que  de  les  gar- 
nir d’épines,  couvrir  toute  kur  tige  de  paille  longue. 

Terne  II, 
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Ce  même  foin  Le  doit  pratiquer  aux  Arbres  qui  font  levez  dans  une  Pe- 
piniere  ; car  ayant  toujours  été  à l’ombre  & à couvert  du  Soleil , leur  écorce 
eft  fi  tendre  & fi  délicate  , que  fi  tout  d’un  coup  elle  eft  expofée  aux  fortes 
gelées  8c  aux  grandes  ardeurs  du  Soleil,  principalement  dans  les  terres  ari- 
des 8c  brûlantes,  elle  fe  féche  & devient  vilaine , blanchâtre  8c  mouffuë;c’eft 
pourquoi  pour  la  conferver  toujours  nette  & belle  , il  la  faut  couvrir  de  paille 
pendant  fix  ans,  jufqu’à  ce  que  les  Arbres  ayent  pris  leur  force  8c  fe  foient 
accoûtumez  au  grand  air. 

Les  plus  curieux  doivent  encore  obferver , quand  ils  plantent  des  Arbres 
qui  ne  font  pas  bien  recouverts , de  tourner  le  dos  de  la  Greffe  au  Midy., 
8c  la  coupe  vers  le  Septentrion,  parce  qu’elle  s’en  recouvre  plus  aifément  ; 
ou  s’il  replante  des  efpeces  d’Arbres'déiicats  & difficiles  à reprendre,  comme 
des  Pins  Ôc  des  Sapins,  ils  doivent  prendre  garde  de  leur  donner  leur  même 
fituation , ôc  les  tourner  aux  mêmes  expofitions  8c  du  Soleil  & de  la  gelée  , 
qu’ils  étoient  avant  que  d’être  arrachez  ; parce  que  de  cette  forte,  ces  Arbres 
délicats  recevant  les  mêmes  impreffions  de  l’air  qu’ils  ont  a.ccc  ûtumé , ne 
fe  reffentent  prefque  point  du  changement.  Pour  cer  effet , en  les  arrachant, 
il  faut  marquer  à la  tige  le  côté  qui  eft  expoié  au  Septentrion  ou  au  Midi, 
pour  leur  rendre  en  les  replantant  la  même»  expofition. 

VI.  Labours  & autres  entretiens  nece flaire  s aux  Arbres  qu'on  èkve. 

S’il  vient  de  grandes  fechereffes  au  Printemps , il  faut  arrofer  les  Arbres 
nouvellement  replantez  de  temps  à autre  , par-  deftus  le  fumier. 

Lorfqu’ils  commencent  à pouffer,  le  premier  loin  eft  d’ébourgeonner  ceux 
qui  font  à haute  tige  jufqu’à  un  pied  8c  demi  du  haut,  & de  ne  leur  point 
ôter  après  aucun  jet,  jufqu’à  la  troifiéme  année  qu’il  faut  au  moié  de  Mars 
les  décharger  de  branches  & retrancher  celles  qui  font  foibles  & inutiles , 
leur  couper  8c  rafraîchir  les  ergots  ou  chicots  jufqu’au  vif,  & les  emmarot- 
ter  auffi-  tôt,  afin  qu’ils  fe  recouvrent.  Mais  pour  les  Efpaliers  & les  Plants 
en  Buiffon , on  doit  fouffrir  que  les  Arbres  pouffent  leur  jet  avec  toute  liber- 
té, fans  leur  ôter  aucunes  branches  durant  la  première  année  ; fi  ce  n’eft  que 
lorfqu’elles  pouffent  avec  grande  vigueur  8c  qu’elles  ont  un  pied  de  haut, 
il  eft  neceffaire.de  les  arrêter  8c  les  pincer  une  feule  fois  pour  les  faire  grof- 
fir  & les  obliger  à jecter  d’autres  petites  branches  propres  à garnir  le  pied  de  la 
muraille. 

Il  faut  labourer  les  Efpaliers  & les  Contr’Efpaliers  de  .fix  pieds  de  large , 
quatre  fois  l’année  ; en  Mars  & en  Oélobre , d’un  labour  profond  ; en  May 
éc  en  Juillet,  d’un  demi  fer  de  bêche  pour  faire  feulement  mourir  les  her- 
bes , 8c  pour  entretenir  la  terre  meuble  8c  capable  de  recevoir  les  pluyes 
d’Eté. 

Dans  les  grands  Plants  où  les  beftiaux  vont  pâturer,  on  doit  quatre  fois 
l’an,  labourer  les  Arbres  quatre  pieds  à l’eatour  de  la  tige:  mais  en  ceux  où 
les  beftiaux  n’entrent  point , il  faut  labourer  toute  la  terre  avec  la  charuë  ou 
avec  la  bêche  aux  endroits  où  la  charuë  ne  peut  pafler , pour  y ferner  du  bled 
ou  de  l’avoine  de  deux  années  l’une,  & prendre  foin  de  la  bien  ferner  cha- 
que fois  que  l’on  y femera  du  bled,  8c  de  la  labourer  quatre  fois  durant 
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l’année  quelle  fera  en  jachere,8c  continuer  ainfi  jufqu’à  ce  que  les  Arbres  foient 
grands  ôc  qu’ils  empêchent  par  leur  ombrage  les  grains  de  profiter  , alors  on 
pourra  abandonner  le  labour  entier,  ôc  fe  contenter  de  l’entretenir  autour  du 
pied  des  Arbres,  félon  qu’ils  en  auront  befoin.  Les  labours  frequents  ont 
cet  avantage,  qu’ils  empêchent  les  terres  fortes  de  fe  crevalfer,  Ôc  maintien- 
nent toujours  fraîches  celles  qui  font  legeres  & fablonneufes. 

Dans  les  Plants  efpacez  de  huit  à dix  toifes , ôc  difpofez  pour  pouvoir  tou- 
jours labourer  la  terre  ôc  la  femer  , il  n’y  faut  apporter  autre  foin  que  celui 
qui  fe  pratique  pour  les  terres  ordinaires  de  labour  , finon  qu’il  faut  prendre 
garde  que  la  charue  en  approchant  des  Arbres  ne  les  gâte. 

Pour  bien  entretenir  les  Plants  d’Arbres  nains  en  Builïbn  s il  eft  neceflaire 
de  labourer  toute  la  terre  quatre  fois  l’année  avec  la  bêche  ou  avec  la  houe 
fourchue,  ôc  n’y  femer  aucune  graine  finon  dans  le  milieu  des  allées,  où  l’on 
peut,  ôc  à quatre  ou  cinq  pieds  des  Arbres,  faire  des  planches  de  Fraifiers 
ou  de  petites  herbes  à falade  ; car  les  autres  herbages  6c  les  fleurs  font  tort 
aux  Arbres  lorfqu’elles  font  plantées  dans  le  labour  ôc  fur  les  racines , à la 
referve  néanmoins  des  Anémones  ôc  des  Renoncules,  qui  fe  peuvent  mettre 
dans  le  pied  de  la  muraille , d’autant  qu’elles  n’ont  que  fort  peu  de  feüilla- 
ges  ôc  de  racines.  On  peut  encore  par  cette  même  raifon  planter  dans  le  bord 
du  labour,  à fix  pieds  des  Arbres,  une  rangée  de  Fraifiers. 

Ceux  qui  plantent  des  Poiriers  Ôc  des  Pommiers  en  avenue  le  long  des  che- 
mins ou  au  bord  de  leurs  terres,  n’y  doivent  mettre  que  des  Arbres  d’une 
tige  fort  haute  ôc  bien  droite , comme  font  les  Pommiers  qu’on  appelle  de 
Manerbe  , & Haut-Bois  ou  Long-Pommier  : car  outre  que  ces  deux  efpe- 
ont  toujours  la  tige  belle , elles  pouffent  un  branchage  en  rond , droit  & 
relevé , en  forte  que  les  charettes  chargées  n’y  peuvent  toucher  j leur  fruit 
eft  moins  fujet  à tomber,  ôc  eft  très- boa  pour  faire  du  Cidre.  On  doit  en- 
core prendre  garde  de  n’y  planter  aucuns  fruits  bons  à manger,  parce  qu’om 
voleroit  tout. 

Quoyque  j’aye  dit  qu’il  faut  quatre  labours  par  an  aux  Arbres , cependant 
Fordinake  eft  de  ne  leur  en  donner  que  trois. 

* Le  premier  au  commencement  de  Novembre  : il  doit  être  profond  aux  ter- 
res féches  ôc  legeres,  afin  que  les  pluyes  ôc  les  neiges  de  l’Hyver  prochain 
les  puiflent  bumedrer  : il  eft  même  avantageux  de  mettre  de  la  neige  aux  pieds 
des  Arbres  plantez  dans  ces  fortes  de  terres.  Dans  celles  qui  font  fortes  Ôc 
humides  , comme  elles  ont  plus  befoin  cfe  chaleur  que  d’humidité , il  ne  faut 
qu’un  petit  labour,  afin  que  les  pluyes  n’y  pénétrent  pas  trop.  On  doit  tou- 
jours faire  ce  labour  dans  un  temps  fec  ôc  doux. 

Le  fécond  labour  fe  fait  à la  fin  d’Avrîl  ou  au  commencement  de  May  5 
ôc  il  eft  important  de  le  faire  quand  le  fruit  eft  noué,  ôc  jamais  dans  le  temps 
de  la  fleur,  parce  que  la  terre  nouvellement  remuée  exhale  beaucoup  de  va- 
peurs, qui,  aux  moindres  gelées  blanches  qui  font  ordinaires  dans  cette  fai- 
fon  , s’attachent  aux  fleurs  ôc  les  font  périr  ; ce  qui  n’arrive  point  quand  la 
terre  eft  ferme.  Ce  fécond  labour  doit  être  profond  dans  les  terres  humides, 
comme  dans  les  legeres , parce  qu’elles  y reçoivent  aifément  de  l'humidité, 
& que  les  autres  ne  fe  fendent  point  dans  le  hâîe. 

Le  troifiéme  labour  fe  fait  à.  la  Saint- Jean  ou  au  commencement  de  Juil- 
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1er,  pour  donner  la  grofteur  & la  qualité  au  fruit,  & faire  mourir  les  mé- 
chantes herbes.  Pour  cela , on  le  fait  bien  moins  profond  que  le  fécond  dans 
les  terres  humides  3 & dans  les  legeres  & fablonneufes , on  ne  fait  qu’ôter 
les  herbes  avec  la  ratiftoire,  ou  tout  au  plus  , on  ne  fait  qu’ouvrir  la  terre 
fort  Iegerement  & même  après  une  pluye,  de  peur  que  le  Soleil  ne  brûle  les 
racines  des  Arbres,  fur  tout  lorfqu’ils  font  jeunes. 

Le^  labours  font  fi  necefTaires  aux  Arbres,  que  faute  de  les  faire,  on  voit 
fouvent  une  bonne  Poire  fondante  devenir  pierreufe  a n’en  pouvoir  manger. 

Et  outre  ces  -trois  labours , il  eft  bon  de  faire  des  ratifîages  de  temps  à autre, 
pour  faire  mourir  les  méchantes  herbes  & ouvrir  la  terre  aux  'rofées  de  la 
nuie. 

En  Eté  , fouvenez-vous  d’obferver  pour  les  arrofemens  , ce  que  nous  avons 
dit  ci  de  (Tus  pages  jj  & 37. 

Au  refte,  il  ne  faut  rien  ôter  à l’Arbre  nouvellement  planté  qu’au  temps 
de  la  taille.  Il  faudra  alors  racourcir  les  grofies  branches  qu’il  aura  pouffées, 
& tenir  les  petites  plus  longues  ; au  contraire  des  racines,  dont  les  grofies 
doivent  être  tenues  les  plus  longues. 

On  doit  regarder  les  premières  années  , plus  à la  figure  d’un  Aibre  qu’à 
fon  fruit  3 il  viendra  toûjours  aftez  à temps  fi  l’Arbre  e£t  bien  conduit. 

Vil . Maniérés  de  tranfplanter  les  ^Arbres  tout  grands. 

On  ne  fçavoit  autrefois  tranfporter  un  Arbre  qu’en  le  levant  avec  fa 
motte  ; mais  à prefent , quand  on  veut  tranfplanter  un  Arbre,  tel  qu’il  foit, 
-on  fait  un  cerne  d’une  iargeur  convenable  à peu  prés  a l’étendue  des  racines 
de  l’Arbre  ; l’on  en  tire  la  terre  petit  h petit , jufqu’a  ce  que  les  racines  pàroif- 
fent  & foient  tout- à- fait  découver&es  3 enfuite  on  les  détache  doucement  avec 
quelque  petit  infiniment,  pour  les  endommager  le  moins  qu’on  peut. 

Quand  l’Arbre  eft  arraché  , on  le  tranfporte  &u  lieu  où  on  le  fouhaite  ; on 
le  mec  dans  un  trou  creufé  de  la  largeur  de  l’étendue  des  racines  de  l’Arbre  ; on 
lui  donne  la  même  fituation  qu’il  avoir  auparavant  ; on  érend  toutes  les  ra- 
cines dans  la  circonférence  du  trou;  enfuite  on  met  proprement  avec  la  main* 
deffous  & defifus  chaque  racine,  de  la  terre  bien  meuble,  en  la  preftant  dou- 
cement 3 en  forte  qu’il  n’y  ait  aucun  vuide  c’eft  pourquoy  on  ne  doit  jamais 
mettre  de  la  terre  fur  les  racines  avec  la  bêche  , parce  qu’il  ne  faut  qu’une 
motte  ou  deux  pour  y caufer  un  vuide  qui  feroit  languir  f’Arbre. 

Quand  les  racines  font  couvertes  environ  de  quatre  bons  doigts  de  terre, 
on  met  dans  toute  la  largeur  du  trou  , du  fumier  de  l’épaifteur  de  deux  bons 
doigts,  & l’on, jette  par-deffus  plein  un  arrofoir  d’eau,  pour  obÜg'er  la  .e^re 
à fe  lier  avec  les  racines  3 on  couvre  ce  fumier  d’un  demi-pied  de  terre,  on 
y remet  encore  du  fumier,  & on  remplit  le  trou  tout>à-faic  de  terre,  en  la 
preftant  contre  les  racines , & on  en  unir  la  fuperficie.avec  un  rateau. 

Il  y*a  des  gens  qui  achèvent  de  remplir  tout  le  trou  de  terre  fans  y mêler 
de  fumier,  à moins  que  cerre  terre  ne  fôit  legere  : ils  ne  mettent  le  fumier 
que  quand  le  trou  eft  plein  3 ils  en  mettent  environ  un  demi-pied  d’épais  tout 
autour  de  l’Arbre  , en  couvrent  la  terre  de  la  largeur  qu’écoit  le  trou  & fi  if- 
fent  cette  tranfplantatipn  en  jettant  trois  ou  quatre  fceaux  d’çau  fur  le  fumier. 
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De  quelque  maniéré  qu’on  remplilfe  le  trou,  il  ne  faut  l’arrofer  qu’en  cas 
que  !e  temps  ne  foit  pas  difpofé  à la  gelée  ; car  en  ce  cas  il  faut  bien  fe  gar- 
der d’arrofer  ; mais  il  faut  différer  cet  arrofement  jufqu’a  ce  que  le  temps  foit 
favorable.  On  réitéré  cet  arrofement  au  Printemps,  afin  d’exciter  la  lève  à 
-monter  & à vivifier  l’Arbre  ; & en  Eté  on  arrofe  plus  fouvent  , quelquefois 
même  par-deflus  les  Branches. 

11  faut  obferver  en  plantant  l’Arbre  , de  ne  point  enterrer  l’endroit  où  il 
a été  greffé,  mais  qu’il  foie  de  trois  pouces  au^defîus  de  la  fuperficie  de  la 
terre. 

Quelques-uns  prétendent  que  fi  à la  place  du  trou  il  y avoit  auparavant 
un  Poirier,  & que  i’A^bre  qu’on  veut  cranfplanter  foit  aufîi  un  Poirier,  il  en 
faut  changer  la  terre  & en  faire  apporter  de  neuve  ; ce  qu’il  ne  faut  point 
faire  lorfque  i’Arbre  eft  d’une  efpece  différente,  parce  qu’on  fuppofe  que  la 
terre  eft  neuve  a fon  égard. 

Cette  tranfplantation  fe  fait  pendant  les  mois  de  Novembre,  Décembre, 
Janvier  6c  Février,  on  choifit  pour  cela  une  belle  journée  fans  pluye  ; on 
taille  l’Arbre  comme  s’il  n’avoit  point  été  tranfplanté  , obfervant  cepen- 
dant de  le  tailler  un  peu  court,  à trois  ou  quatre  yeux,  parce  qu’étant  nou- 
vellement tranfplanté  il  a peu  de  fève  la  première  année  j-c’eft  ce  qui  obli- 
ge d’en  ménager  les  forces  , & de  ne  luy  pas  laitier  beaucoup  de  fruit  la  pre- 
mière année:  fans  cette  -précaution,  l'Aibre  courroit  rifque  dépérir. 

Tout  cela  fe  pratique  également  pour  les  Arbres  à haute  tige  , en  Buiffbn 
& en  Efpalier  , même  pour  les  Ormes  6c  les  Ceps  de  Raifin  ou  de  Verjus 
de  dix  ou  douze  ans  : toute  la  différence  eft  que  les  Ceps  ne  donnent  point 
de  fruit  la  première  année  -,  au  lieu  que  les  autres  Plants  ne.difcontinucnt  point 
d’en  porter  ; ainfi  par  le  moyen  de  cette  méthode,  on  peut  faire  en  une  an- 
née un  Jardin  auili  avancé  6c  aulïï  parfait,  que  s’il  écoit  planté  depuis  douze 
ans. 

Avant  que  de  faire  arracher  un  Arbre  à haute  tige  qu’on  veut  tranfplanter, 
il  faut  luy  couper  le  bout  des  branches  6c  toutes  celles  qui  fon  mal- placées, 
afin  que  l'Arbre  ait  une  belle  figure  & de  bons  boutons  à fruit,  malgré  le 
peu  de  fève  qu’il  a la  première  année  de  fa  tranfplantation, 

^4  vis  fur  le  fumier  propre  aux  .Arbres, 

Le  fumier  ordinaire  n’eft  bon  que  pour  mettre  fur  la  terre  au  pied  des  Ar- 
bres ; mais  pour  celuy  qu’on  mêle  dans  la  terre  mate  , le  fumier  ordinaire  ni  le 
terreau  des  couches  n’y  font  pas  propres  : il  faut  avoir  du  fumier  bien  pourri, 
le  faire  hacher  avec  la  fourche  de  fer,  jufqu’a  ce  qu’il  foit  réduit  à peu  prés 
comme  le  terreau  ; puis  en  faire  mettre  quatre  bonnes  hottées.que  l’on  mê- 
lera avec  la  terre  qui  doit  remplir  îe  trou  où  fera  l’Arbre:  ce  mélange  doit 
fe  faire  fur  le  bord  du  trou  6c  non  dans  le  trou  même,  afin  que  le  fumier  le 
mêle  mieux.  Au  refte  il  n’eft  neceflaire  que  dans  les  terres  legeres , & fort 
peu  dans  les  terres  grades  ou  fortes,  foit  noirâtres  ou  rougeâtres , parce  quel- 
les  ont  allez  de  corps. 
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CHAPITRE  V. 

De  la  Taille  des  Arbres. 

LÀ  taille  eft  le  chef-d’œuvre  du  Jardinage,  mais  c’eft  un  Art  très- diffi- 
cile , où  il  faut  agir  plus  de  l’efprit  que  de  la  main  ; en  forte  que  c’eft 
le  jugement  & l'experience,  plutôt  que  les  préceptes  qui  y font  les  Maîtres. 
Pourquoy  on  taille. 

On  le  fait  pour  trois  raifons. 

La  première,  pour  faire  durer  l’Arbre  davantage  ; caron  en  retranche  rou- 
ges les  branches  inutiles , & on  ne  laiffie  que  celles  qu’on  juge  neceffaires  pour 
la  beauté  8c  la  fécondité  de  l’Arbre  ; au  lieu  que  fi  on  ne  le  tailloit  point , il 
feroit  bien- tôt  épuifé. 

La  fécondé  raifon  eft  pour  donner  à l’Arbre  une  belle  figure,  telle  qu’elle 
convient  à fon  efpece,  comme  nous  l’avons  expliqué  ci-deffùs,  page  i6$. 

La  troifiéme  railon  eft  pour  luy,  faire  porter  de  plus  beau  fruit  ; car  la  fève 
n’ayant  point  à nourrir  des  feuilles  8c  des  branches  inutiles,  elle  eft  plus  abon- 
dante & plus  fubtile,  le  fruit  profite  mieux  8c  devient  plus  gros  8c  plus  beau. 

Voilà  les  trois  points  qu’on  ne  doit  pas  perdre  de  vue  quand  on  prend  la 
ferpette  pour  tailler  ; 8c  il  y faut  agir  par  difeernement  8c  avec  reflexion  , 
pour  raifonner  avec  la  Nature  fur  le  corps  de  l’Arbre,  fur  le  nombre  8c  la 
forme  des  branches,  fur  leur  arrangement  8c  leur  ufage , 8c  fur  le  temps,  la. 
maniéré  8c  les  effets  de  la  taille. 

En  quel  temps  on  doit  taille r. 

On  peut  tailler  depuis  que  la  feuille  tombeejufqu  a ce  qu’elle  renaiffe,  c’efr- 
à-dire  depuis  la  fin  d’O&obre  jufqu’en  Avril. 

On  peut  tailler  pendant  tout  l’Hyver,  pourvu  qu’il  faffe  beau,&  les  Lunes 
n’y  font  rien  j mais  on  ne  taille  en  H y. ver  que  les  fruits  à pépins  : la  taille 
des  fruits  à noyau  ne  fe  fait  qu’à  la  fin  de  Janvier,  en  Février  8c  en  Mars. 

On  commence  par  les  Arbres  les  plus  foibles,  pour  les  décharger  de  bon- 
ne heure  de  ce  qui  leur  eft  nuifible  ou  inutile , 8c  pour  que  la  fève  ferve 
toute  entière  aux  feules  branches  que  l’on  con ferve  : on  finit  par  les  plus 
forts,  parce  qu’ils  tirent  toujours  allez  de  nourriture,  fur- tout  quand  le  So- 
leil du  Printemps  commence  à ranimer  la  fève.  La  taille  des  Pêchers  fe  fait 
toujours  la  derniere,  lorfqu’ils  commencent  à pouffer  & à vouloir  fleurir,  parce 
que  leur  jeune  bois  eft  fort  délicat,  & qu’il  meurt  quantité  de  petites  branches 
qu'il  faut  bien  fouvent  retailler  une  fécondé  fois. 

Ordinairement  on  taille  en  Janvier  les  fruitiers  qui  pouffent  peu  en  bois 
8c  ont  peu  de  vigueur  , afin  de  conferver  toute  la  fève  pour  le  temps  au- 
quel elle  eft  en  mouvement  ; & on  taille  au  mois  de  Mars  les  Arbres  gour- 
mands en  bois  qui  ont  beaucoup  de  vigueur,  afin  qu’étant  châtrez  dans  l’adion 
de  la  fève,  ils  en  perdent  une  partie,  8c  que  les  branches  à fruit  fe  forti* 
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fient.  Tels  font  d’ordinaire  la  Virgouleufe,  la  Robine,  la  Bergamotte  & tous 
ceux  qui  pouffent  plus  en  bois  qu’en  fruirs. 

Et  quoyque  les. Arbres  nouvellement  taillez  ayent  peu  de  vigueur,  l’expe- 
rience  apprend  que  les  gelées  en  la  faifon  ne  leur  font  point  de  tort. 

On  ne  touche  point  aux  Arbres  pendant  la  première  année  d’après  qu’ils 
font  plantez  : on  ne  les  taille  qu’aprés  ce  temps , s’ils  ont  pouffé  ; 8c  s’ils  n’ont 
point  pouffé  du  tout,  en  cas  qu’ils  méritent  d’être  confervez,  il  faut  recourir 
aux  racines  d’où  vient  leur  létargie,  8c  y couper  ce  qu’il  y a de  mauvais  8 
en  cas  que  l’écorce  de  l’Arbre  foit  encore  unie  8c  bonne. 

Connaître  les  branches. 

Tout  l’Art  de  la  taille  refui  te  fur  cette  connoiffance  j 8c  il  faut  diftinguer 
cinq  fortes  de  branches, 

i°.  Branches  a bois . 

Ce  font  de  bonnes  groffes  branches  qui  forment  la  figure  8c  la  rondeur  de 
l’Arbre. 

2°.  Branches  h fruit. 

Elles  font  le  cher  objet  de  nos  foins  , & plus  menues  que  les  branches  à 
bois , mais  bien  nourries  dans  leur  groffeur  : on  connoît  celles  a fruit  par  les 
boutons,  qui  font  aifez  à diftinguer,  parce  qu’ils  font  doubles  : les  branches 
à bois  n’ont  point  de  boutons  ; elles  n’ont  que  des  yeux  placez  les  uns  prés 
des  autres  8c  prefque  ronds  , au  lieu  que  les  autres  branches  les  ont 
plats. 

On  appelle  œil , en  terme  de  Jardinage,  une  efpece  de  petit  noeud  pointu 
où  font  renfermez  pendant  l’Hy ver  les  feuilles  8c  le  jet  qui  doivent  fortir  au 
Printemps. 

Une  bonne  branche  doit  avoir  des  yeux  gros  , bien  nourris  8c  fort  prés 
les  uns  des  autres.  Les  branches  fécondes  font  ordinairement  les  petites  bran- 
ches qui  traverfent  8c  qui  grofllffent , ou  deviennent  longues , en  quelque  endroit 
qu’elles  foient  placées , ont  prés  de  l’endroit  d’où  elles  fortent  une  efpece  d’an- 
neau ôc  des  yeux  fert  prés  les  uns  des  autres.  Ces  anneaux  paroift'ent  au 
commencement  de  la  première  pouffe,  & quelquefois  à la  fin , c’eft-à-dire 
entre  le  bois  de  la  première  8c  de  la  fécondé  fève.  Il  fort  auffi  des  bran- 
ches fécondes  de  bien  d’autres  endroits , comme  d’un  bouton  à fleur  qui  aura 
manqué  à fleurir  ; 8c  d’ordinaire  ces  branches-là  ne  deviennent  pas  longues. 
Souvent  aufli  une  branche  féconde  eft  celle  qui  a un  bouton  à fleur  à fou 
extrémité;  préfage  naturel  de  fa  fécondité  future. 

Les  branches  d’efperance , font  les  branches  médiocres  aufquelles  on  voit 
quelque  bonne  difpofition,  telles  que  font  celles  qui  n’ont  pas  les  yeux  plats 
ni  fort  éloignez,  ou  qui  ont,  dés  leur  origine  , une  petite  élevûre  d’écorce. 

5°.  Branches  de  faux  bois. 

Une  branche  coupée  l’année  precedente  en  doit  pouffer  d’autres  à fon  ex- 
mité , 8c  l’ordre  de  la  Nature  veut  que  toute  branche  nouvelle  foit  plus  groffè 
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ou  plus  longue  que  celle  qui  eft  immédiatement  au-deiïous  ; & en  quelque 
endroit  que  vous  couriez  une  branche,  il  y en  doit  toujours  pouffer  une  au- 
tre  auprès,  à moins  que  ce  ne  foit  une  vieille  branche. 

Ainfi  on  appelle  branches  de  faux  bois , i°.  Touté  branche  qui  fort  du  tronc 
ou  de  quelque  branche  qui  n’avoit  point  été  taillée  l’année  précédente  , ou 
qui  vient  dans  un  endroit  où  on  ne  l’attendoit  pa-.  z°.  Toute  branche  nou- 
velle qui  devient  plus  greffe  ou  plus  longue  que  celle  qui  eft  immédiatement, 
au-deffus.  Toutes  branches,  de  faux  bois  ont  les  yeux  plats  & éloignez. 

4--°.  Branches  chifonnes. 

Ge  font  de  petites  branches  déliées  qui  font  en  confufion,  & qui  ne  peuvent 
donner  ni  bois  ni  fruit. 

f.  Franches  gourmandes. 

On  appelle  ainff  d«e  mauvaifes  branches  ou  longs  jets , gros  comme  lé  doigt, 
droits  comme  des  cierges,  qui  ont  l’écorce  très-unie  &c  trés-nette,  les  yeux 
plats  & éloignez,  & qui  naiffent  fur  les  groffes  branches,  d'où  ces  jets  gail- 
lards attirent  une  bonne  partie  de  la  fève  de  l’Arbre. , 

Réglés  generales  de  la  taille . . 

Le  premier  principe  eft  que  tout  Arbre  ne  travaille  naturellement  que  pour' 
fon  accroiffement  & fa  confervation  ; il  ne  rapporte  de  fruit  que  quand  il  ne 
peut  plus  pouffer  de  bois  : voilà  la  caufe  des  differentes  expériences  que  nous 
avons  rapportées  ci-devant  , page  71. 

Un  autre  principe  eft  qu’il  faut  toujours  aider  la  Nature , & la  corriger  quand 
elle  eft  revêche. 

De  là  vient,  iG.  Qu’il  faut  couper  comme  rebelles  ou  inutiles  toutes  les. 
branches  Chifonnes , & toutes  celles  de  Faux  bois  , même  les  Gourmandes , à, 
moins  qu’elles  ne  puiffent  fervir  ou  à remplir  un  voide,  ou  à arrêter  la  fou- 
gue d’un  Arbre  trop  vigoureux,  comme  je  l’expliqueray  ci-aprés. 

Par  la  même  raifon  , il  ne  faut  point  ménager  toutes  les  mauvaifes  bran- 
ches, c’eft  à dire  qui  ont  les  yeux  plats , mal  nourris  & éloignez  , à moins, 
qu’elles  ne  foient  neceffaires  pour  la  beauté  de  l’Arbre. 

2.0.  Les  branches  à bois , parce  qu’elles  forment  la  tête  de  l’Aibre,  doi- 
vent être  taillées  avec  beaucoup  d’attention  félon  la  vigueur  du  jet,  depuis 
quatre  jufqu’à  douze  pouces. 

3°.  Les  branches  à fruit  qui  font  les  plus  précieufés  , doivent  être  raccour- 
cies quand  elles  font  trop  longues  & trop  foibles  ; on  laiffe  entières  celles  qui. 
font  d’une  jufte  longueur  -,  on  en  coupe  feulement  les  extremitez,  pour  que 
les  boutons  à fruit  profitent  mieux. 

40.  Les  Arbres  foibjes  ne  donnent  du  fruit  que  fur  les  groffes  branches  : 
c-’eft,  pourquoy  il  faut  leur  laiffer  peu  de  branches,  foit  à fruit  ou  à bois, 
retrancher  toutes  celles  qui  ne  promettent  aucuns  boutons  à fruit*,  &c  tailler 
celles  qui  reftent  de  la  longueur  de  cinq  ou  fix  pouces  feulement,  ou  même 
a U deuxième  ou  troifiéme  œil. 

j°.  Lçs:  Arbres  vigoureux  doivent  être  taillez  , fort  court , c’eft  - à - dire  à 

deux 
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deux  ou  crois  yeux  prés  de  l’endroîc  où  ia  branche  eft  née  , en  les  -biffant  ce- 
pendant bien  chargez  de  branches,  tant  à bois  qu’à  fruit,  furtout  de  celles 
qui  forment  la  figure  de  l’Arbre  qu’on  doit  toujours  lailfer  longues  d’un  pied 
& demi. 

D autres  n’obfervent  point  d’autre  réglé  pour  la  taille  des  Arbres  vigoureux, 
q-ue  de  tailler  long  , c’eft- à-  dire,  à dix  ou  douze  poûces  fur  chaque  branche  à 
bois,  même  de  la  taille  de  l’année  précédente , afin  qu’étant  chargées  elles 
pou  fient  plus  en  fruit  qu’en  bois. 

Quand  après  cette  taille  longue,  l’Arbre  ne  pouffe  point  encore  à fruit , fi 
c’eft  un  Arbre  de  quinze  ans,  il  faut  le  tailler  fur  le  vieux  bois  ; mais  h c’eft 
un  vieil  Arbre , il  ne  faut  pas  fuivre  la  routine  de  nos  Anciens  qui  confultoient 
le  cours  de  la  Lune  , ou  mettoient  uns  cheville  de  bois  de  chêne  bien  fec 
dans  le  trou  qu’ils  faifoient  à la  tige  de  l’Arbre  , ou  fendoient  une  racine 
pour  y mettre  une  pierre  8c  arrêter  la  fève  ; il  faut  aller  tout  d’un  coup  à 
la  fource  de  la  vigueur  de  l’Arbre,  c’eft-à-dire  aux  racines,  & en  retrancher 
une  ou  deux  & quelquefois  trois  & quatre  des  plus  groffes,  à trois  ou  qua- 
tre poûces  du  corps  de  l’Arbre , & les  recouvrir  de  terre  j l’année  fuivante 
il  portera  du  fruit  immanquablement,  parce  qu’il  n’aura  plus  qu’une  fève 
modérée  qui  arrondit  les  boutons  & tourne  par  confequent  à fruit  5 au  lieu 
que  quand  elle  eft  trop  abondante,  elle  s’y  étend  trop,  les  allonge,  8c  ils  ne 
peuvent  pas  fe  nouer. 

Par  la  même  raifon,  un  jeune  Arbre  vigoureux  qui  ne  donne  point  de  bran- 
ches à fruit , vent  être  taillé  à dix  ou  douze  poûces  au  mois  de  Mars  ; & il 
faut  y laifier  les  branches  inutiles  & celles  de  faux  bois  pour  les  retrancher 
l’année  fuivante  , afin  qu’elles  abforbent  le  trop  de  fève  qu’il  y a. 

. 6°.  En  general,  tout  le  fuccés  de  la  taille  dépend  de  fçavoir  ôter  entière- 

ment les  branches  inutiles , foie  parce  qu’elles  font  ufées  , foit  parce  qu’elles 
n’ont  aucune  bonne  qualité  : & quant  à celles  que  l’on  conferve , il  eft  im- 
portant de  leur  regler  une  longueur  proportionnée  à leur  force  & à la  force 
de  tout  l’Arbre  5 en  forte  que  chaque  branche  puiffe  aifément  en  produire  à 
fon  extrémité  autant  de  bonnes  qu’on  en  a befoin  pour  le  fruit  ou  pour  la -fi- 
gure de  l’Arbre. 

Il  ne  faut  laifier  ni  racines  ni  branches  au  collet  de  l’Arbre,  c’eft-à-dire  à 
la  partie  du  tronc  qui  touche  à la  terre,  & bien  égayer  les  branches. 

Il  faut  tailler  court  les  fortes  , pour  les  faire  tourner  à fruit  -,  8c  tailler  long 
les  branches  foibles , pour  ne  les  pas  épuifer.  Tailler  long  une  branche  à bois, 
c’eft  luy  donner  une  taille  de  dix  ou  douze  poûces  $ ÔC  la  tailler  court , c’eft  la 
taillér  à deux  ou  trois  yeux. 

Pour  bien  tailler  , on  doit  tous  les  ans  rafraîchir  toutes  les  branches  de 
l’Arbre  plus  ou  moins,  fuivant  fa  force,  & recouper  le  bois  du  mois  d’Août 
qui  eft  le  jet  de  la  fécondé  fève  , à moins  qu’il  ne  faille  lé  conferver  fau- 
te d’un  meilleur,  ou  qu’il  fe  trouve  fort  & bien  nourri. 

Il  faut  aufïi  tenir  les  branches  qui  pouffent  trop,  plus  courtes  que  les  au- 
tres , parce  qu’elles  attirent  toute  la  fève  : il  faut  pourtant  conferver  toûjours 
le  maître  brin  qui  eft  celuy  qui  monte  droit,  8c  l’arrêter  d’année  en  année 
afin  qu’il  foit  toûjours  le  plus  fort,  & qu’il  maintienne  la  force  de  l’Arbre; 

Il  £a.uç  encore  accourcir  les  branches  foibles  8c  menues  , même  celles  oui 
Tome  II.  Ce. 
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promettent  du  fruit  pour  l’année  fuivante  , afin  qu’elles  fe  fortifient  &■  que 
les  boutons  en  foient  mieux  nourris. 

On  doit  aulîl  recouper  les  branches  chargées  de  boutons  à fruit  ; car  la 
trop  grande  quantité  de  fleurs  confume  l’Arbre,  & les  fruits  n’en  devien- 
nent pas  fi  beaux  * mais  en  retaillant  ces  branches, il  faut  les  couper  au  dcflus 
& tout  proche  d’un  bouton  a feuille,  i°.  Pour  que  la  fruit  profite  mieux  au- 
près de  la  feüille.  z°.  Parce  que  la  branche  fe  recouvre  dés  la  première  année. 

Pour  les  branches  qu’on  ôte  entièrement , il  faut  les  couper  tout  prés  de 
la  tige,  ils  s’en  recouvrent  plus  promptement,  & il  ne  s’y  fait  aucun  nœud. 

Au  refte,  on  doit  prendre  garde  de  ne  pas  trop  dégarnir  les  Arbres  en 
les  taillant , parce  qu’il  eft  aufli  dangereux  de  leur  ôter  trop  de  bois  , que 
de  les  laifler  trop  confus. 

7°.  En  taillant,  il  faut  fonger  principalement  à la  figure  de  l’Arbre,  parce 
qu’elle  contribué  a fa  beauté  8c  à fa  bonté.  Ainfi  il  faut  tenir  le  bas  des  Efpa- 
Iiers  garnis  de  plufieurs  branches,  ne  pas  retrancher  les  baffes,  8c  ne  les 
tailler  que  d’une  longueur  médiocre  , pour  que  fuivant  le  naturel  de  la  fève 
qui  monte  tcûjours,  elles  pouffent  d’autres  branches  qui  garniront  le  bas  de 
la  muraille  8c  feront  dans  la  fuite  le  fondement  de  l’Arbre.  C’eft  pourquoy 
il  ne  faut  pas  trop  dégarnir  le  pied  ni  le  corps  d’un  Efpalier  : on  doit  le  tail- 
ler plutôt  trop  court  que  trop  long , & raccourcir  beaucoup  les  branches  hau- 
tes, fur- tout  aux  Pêchers  qui  font  plus  difficiles  à maintenir,  & qui  au 
lieu  de  vingt  ans  n’en  durent  que  fix  ou  fept,  quand  le  Jardinier  n’entend 
pas  à les  tailler  à propos. 

De  même  aux  Bujfl'ons , pour  entretenir  leur  rondeur.  i<\  On  n’y  coupe 
que  qHarrêment , c’eft-à-  dire  qu’on  fait  des  tailles  horizontales  bien  unies  8c 
égales  ; afin  que  tout  autour  de  la  branche  coupée  ainfi , il  naifle  trois  ou 
quatre  branches  bien  placées  pour  la  forme  du  Buiflbn.  i°.  On  retranche 
toutes  les  branches  qui  fe  jettent  trop  en-dehors,  & on  taille  en-dehors  fur 
celles  qui  doivent  garnir  les  vuides,  à quoy  on  travaille  principalement  fur 
les  grofles  branches  & on  conferve  les  petites  qui  pouffent  dans  le  milieu  de 
l’Arbre,  parce  qu’étant  à couvert  des  vents,  elles  donnent  le  plus  beau  fruit. 

Pour  remplir  le  vuide  qui  défigure  affez  fbuvent  un  Arbre  en  Buiflbn  on 
a inventé  de  nos  jours  la  taille  en  crochet:  elle  fe  fait  à la  façon  des  Vigne- 
rons fur  une  groffe  branche  à bois,  à trois  ou  quatre  poûces  de  long,  afin 
qu’il  en  forte  des  branches  à bois  bien  placées,  qui  rétabliffent  la  rondeur  de 
l’Aibre. 

Il  faut  tailler  toujours  avec  la  ferpette , 8c  non  pas  comme  font  quelques  Jar- 
diniers ignorans  avec  des  cizeaux  -,  ce  qui  caufe  aux  BuifTons  une  confufion  I 
de  branches  qui  dégarnit  le  pied  8c  étouffe  le  fruir. 

S®.  La  force  8c  le  genie  des  Arbres  méritent  beaucoup,  d’attention , tant 
pour  la  figure  de  l’Arbre , que  pour  le  faire  frudifier. 

Pour  tourner  à fruit  les  Cuiffe- Madames,  les  Robines  , les  Caffolettes , les 
Roufleletsjes  Virgouleufes  , font  des  Plants  vigoureux  à qui  il  faut  laifler  beau- 
coup de  bois  pour  qu’ils  fe  mettent  à fruit  : au  contraire  les  Beurrées , les 
Epines-d  Hyver , les  Oranges  , les  Bon-Chrêtiens  mufquez  , les  Ambrettes, 
les  Lefehattèries , les  Saint-Germain , ont  moins  de  vigueur  & pouflent  natu- 
rellement beaucoup  de  branches  8c  de  boutons  à fruit,  de  forte  qu’il  faut 
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leè  tailler  plus  courts  pour  qu’ils  pouffent  de  nouveau  bois , & ne  leur  biffer 
que  ce  qu’ils  peuvent  nourrir  de  boutons  à fruit. 

Quant  au  genie  des  Arbres , i°.  Il  faut  tailler  fort  court  les  Arbres  qui  pouf- 
fent peu  en  bois,  comme  le  Roufïelet,  la  Cuiffe-Madame  , la  Jargonelle  * & 
même  tailler  plus  court  ceux  qui  font  greffez  fur  Coignaflïer,  que  ceux  gref- 
fez fur  Franc  * car  le  Coignaflïer  pouffe  beaucoup  de  branchés  à fruit , & le 
Franc  au  contraire  beaucoup  de  bois  : il  faut  tailler  court  fur  Coignaflïer 
pour  qu’il  pouffe  à bois,  ôc  tailler  court  fur  Franc  pour  qu’il  tourne  à fruit. 
2°,  Il  y a des  Arbres  qui,  en  pouffant  leurs  branches,  s’ouvrent  & s’écartent 
trop,  comme  les  Beurrez,  les  Rouffelets , les  Vertes- Longues  : en  les  tail- 
lant, après  leur  avoir  donné  une  première  ouverture,  il  faut  être  attentif 
à les  rapprocher  en  retranchant  les  branehes  qui  s’écartent  trop  ; & tailler 
fur  les  branches  qui  ne  s’écartent  pas  ôc  fervent  à arrondir  l’Arbre , en  fai- 
fant  rentrer  les  branches  en  - dedans.  Il  y a d’autres  Arbres  au  contraire, 
dont  les  jets  fe  ferrent  trop  , comme  les  Bergamotes  & les  Bourdons  ; il 
faut  les  ouvrir  en  les  taillant  toujours  fur  des  branches  qui  fortent  en-de- 
hors. 

Les  Pruniers  & les  Cerifïers  ne  doivent  point  être  coupez  ni  arrêtez  par 
le  haut , mais  feulement  nettoyez  & déchargez  de  bois  par  le  dedans  ; ôc 
s’eft  pourquoy  ils  ne  font  gueres  propres  à être  mis  en  Buiffon. 

Pratique  de  la  taille  des  branches  a bois. 

9®.  Le  peu  de  chofes  que  j’ay  dit  ci-deffus  pour  apprendre  à connoître 
les  branches,  fuffit  pour  qu’on  fçache  en  quel  lieu  & en  quel  ordre  elles 
doivent  venir  pour  être  bonnes.  Cela  étant,  il  n’y  a qu’à  examiner  en  quoy 
l’Arbre  que  l’on  veut  tailler , peche  dans  fes  proportions  : & comme  les 
branches , de  quelque  longueur  qu’on  les  laiffe  , n’en  pouffent  d’autres  qu’à 
leur  extrémité  , on  regarde  à les  placer  de  maniéré  qu’elles  faffent  une  fi- 
gure reguliere  j ôc  on  difpofe  la  branche  qu’on  efpere  pour  bois  , dans  l’en- 
droit le  plus  vuide  de  l’Arbre.  On  regarde  à la  branche  coupée  l’année  pré- 
cédente, combien  elle  en  a pouffé  d’autres,  ôc  on  compte  que  celle  qu’on 
saille  en  donnera  autant. 

En  taillant  les  branches , il  faut  en  couper  une  courte  entre  deux  longues 
afin  qu’étant  inégales  & venans  à pouffer,  elles  garniffent  le  milieu  de  l’Ar- 
bre. On  doit  arrêter  de  même  les  branches  des  Buiffons  ; d’autant  que  les 
branches  coupées  de  la  même  hauteur,  par  leur  crue , feroient  une  confu- 
lîon  au  haut  de  l’Arbre , ôc  le  milieu  demeureroit  dégarni , parce  que  la 
, fève  ne  demande  qu’à  monter  ôc  fe  porte  plus  volontiers  aux  branches  hau- 
tes qu’aux  baffes  ; c’efl  pourquoy  il  faut  la  retenir  par  cette  taille  inégale 
des  branches. 

Comme  des  branches  que  chaque  branche  coupée  l’année  précédente  pouf- 
fe à fon  extrémité  ; la  plus  greffe,  qui  eft  ordinairement  celle  d’en- haut, 
eft  la  branche  à bois  ; on  la  ménage  comme  celle  qui  doit  donner  la  figure 
à l’Arbre,  & on  y laiffe  autant  d’yeux  qu’on  veut  en  avoir  de  branches,  ce 
qu’il  faut  pourtant  proportionner  à la  vigueur  du  fujet» 

De  ces  nouvelles  branches  qui  naiffent,  on  conferve  toujours  celle  d’en- 
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haut  qui  eft  la  plus  groffe  , pour  bois  , & on  la  taille  ordinairement  à fepc, 
huit  ou  dix  pouces , a moins  qu’il  n’y  ait  quelque  vuide  a remplir  ; alors  il 
faut  tailler  plus  court , afin  que  les  branches  qui  viendront  foient  allez  for= 
tes  pour  remplir  le  vuide. 

Pratique  de  la  taille  des  branches  a fruit. 

Quoyque  dans  la  crue  d’une  année  la  branche  à fruit,  qui  eft  toû- 
jours  la  plus  foible  , vienne  ordinairement  au-deftous  de  la  branche  à bois 
qui  eft  la  plus  foite;  cependant  il  arrive  quelquefois  que  celle  qu’on  atten- 
doit  pour  bois,  vient  bien  plus  foible  que  celle  d’au  deflbus,  En  ce  cas  il 
faut  changer  l’ordie,  &.  compter  toûjours  la  foible  pour  fuit,  & la  groffe 
pour  bois. 

En  taillant  les  branches  à fruit , on  regarde  à les  placer  de  maniéré  qu’el- 
les ne  fe  nuifent  pas  les  unes  aux  autres.  Et  de  celles  qu’elles  repouffent  à 
leur  extrémité , quand  elles  ne  font  que  foibles , on  les  recoupe  au  même 
endroit  qu’elles  avoient  été  coupées  l’année  précédente,  fans  leur  larlTer  de 
fortie  en-haut  ; ce  qui  force  la  fève  de  rétrograder  & de  fortifier  les  yeux 
qui  font  fur  la  branche.  Cette  maniéré  de  tailler  s’appelle  couder  en  moi- 
gnon. 

Et  comme  les  branches  qui  font  un  peu  plus  fortes  en  repouftènt  d’autres 
parce  qu’elles  ne  peuvent  pas  encore  s’arrêter  à fruit,  on  leur  lailfe  un  œil 
pour  avoir  feulement  une  fortie  , par  où  une  partie  de  la  fève  fe  jettera , 8c 
fera  que  les  autres  branches  qui  font  au- de-flous  fe  tourneront  à fruit.  C’eft 
ce  qu’on  appelle  tailler  à demi  bois , parce  qu’on  peut  compter  la  branche  ainfi 
taillée  entre  les  branches  à bois. 

Avant  que  d’ôcer  une  branche  à quelque  endroit  que  ce  foit,  il  faut  re- 
garder où  il  en  faut  une  autre , pour  difpofer  la  branche  à garnir  le  vui- 
de par  fa  poufle , en  luy  laiflant  le  talon  ou  l’œil  du  côté  qu’on  veut  avoir 
la  nouvelle  branche.  Qn  appelle  cette  maniéré  de  taille , couper  en  ergot. 

Si  on  n’a  pas  befoin  de  branches  plus  d’un  côté  que  de  l’autre,  il  faut  cou- 
per celle  que  l’on  veut  ôter,  a l'èpaifeur  d'un  êcu  , c’eft-à  dire  n’y  laiflèr  du 
bois  qu’autant  qu’un  écu  eft  épais , afin  que  la  pouffe  jette  des  deux  cotez  • 
en  forte  que  d’une  branche  forte  il  en  renaît  deux  foibles,  qui  indubitable- 
ment fe  mettront  à fruit. 

Ainfi,  en  taillant  d l’èpaifeur  d'un  écu , on,  déroute  la  fève  ; 8c  par  là,  non 
feulement  on  garnit  l’Arbre  de  deux  cotez  également,  mais  encore  on  for- 
ce, quand  on  veut,  une  branche  à bois  à faire  une  ou  deux  branches  à fruit: 
ce  qui  eft  un  double  effet  d’autant  plus  utile , que  cette  operation  fe  pra- 
tique ordinairement  fur  de  grofles  branches  qui  entrent  au  dedans  de  l’Ar- 
bre où  elles  feroient  de  la  confufion.  La  taille  en  taliu  , ou  ce  qui  eft  la 
même  chofe  en  pied  de  biche , produit  les  mêmes  effets  ; 8c  couper  en  talus 
ou  en  pied  de  biche , c’eft:  tailler  de  maniéré  que  la  coupe  faffe  un  long  ova- 
le au  bout  de  la  branche  coupée.  Ces  deux  maniérés  de  tailler  en  tahu  & 
dl’épaifeur  d'un  êcu,  font  deux  tailles  inventées  de  nos  jours  8c  très-utiles 
pour  avoir  des  branches  à fruit,  fur-tout  pour  en  avoir  qui  foient  bien  tour- 
nées 5 car  la  fève  ne  trouvant  plus  de  branches  à remplir  , perce  prefque 
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toûjours  pour  donner  une  ou  deux  branches  à f:uu  -,  ôc  II  eüe  ne  perce  pis, 
ce  qui  arrive  rarement,  elle  ne  gâte  rien  du  tout. 

Au  refte,  quant  à la  longueur  des  branches  à fruit , il  faut  fe  regler  fur 
leur  force,  en  leur  laîÏÏant  jdix  , douze,  quinze  ôc  jufqu’à  dix-huit  pouces  , 
ôi  quelquefois-plus , fuivane  la  necefïïté. 

Suite  de  p.  èceptes* 

i°.  C’eft:  une  réglé  generale  qu'on  ne  doit  point  couper  de  branche  un 
peu  groffe  que  le  talon  ne  foie  proche  d’un  cdil,  aft.rque  la  fève  ayant 
une  fortie,  puilfe  recevoir  la  cicatrice  facilement,  ce  qu’elle  ne  feroit  pas 
fi  on  coupoit  les  branches  entre  deux  noeuds,  le  bout  de  la  branche  fe  fé- 
cheroit  jufqu’au  premier  oeil. 

Quant  à celles  qui  font  fort  foibles,  on  ne  fe  donne  pas  la  peine  de  les 
couper , à caufe  que  la  fève  n’a  pas  la  force  d’en  produire  une  autre  au 
bout  ; on  les  rompt  feulement  quand  elles  font  branches  à fruit  ; car  fi  elles 
ne  font  que  branches  chiffonnes , on  les  retranche  entièrement,  afin  d’obliger 
la  fève  de  fe  porter  ailleurs , ôc  d’en  donner  de  plus  groffes. 

L’Arbre  nouvellement  planté , nous  produit  la  première  année  fouvent 
jufqu’à  trois  ou  quatre  bonnes  branches , avec  quelques  médiocres  : quel- 
quefois auffi.  moins.  Il  faut  au  temps  de  la  taille,  en  lailfer  ce  qu’on  juge 
à propos , & les  tailler  au  deux  ou  troifiéme  œil , félon  qu’elles  feront  plus 
ou  moins  fortes.  On  peut  aller  jufqu’au  quatrième,  quand  les  Arbres  jet- 
tent avec  beaucoup  de  vigueur.  D’autses  obfervent  de  couper  la  moitié  d^ 
ce  qui  a poulfé  à cinq  ou  fix  pôûces  de  la  tige  , & coupent  les  autres  un 
peu  plus  longues,  comme  à huit  ou  neuf  poûces. 

On  a toûjours  foin  de  lailfer  une  branche  courte  entre  deux  longues, 
parce  que  venant  toutes  à pouffer  à leur  extrémité,  comme  c’eft  l’ordinai- 
re, cela  donnera  deux  degrez  de  hauteur,  ce  qui  ne  feroit  pas  fi  elles  étoient 
également  coupées  ; au  contraire  elles  feroient  une  confufion,  n’ayant  pas 
de  lieu  pour  fe  placer. 

En  taillant , il  faudra  couper  ce  qu’il  pourroit  y avoir  de  mort  de  la  tige, 
jufqu’a  la  première  branche  qui  aura  pouffe. 

Il  arrive  quelquefois  que  les  branches  que  l’Arbre  aura  poulfées  la  pre- 
mière année,  feront  toutes  fpibles,  comme  dans  la  première  figure  ci  def- 
fous:  en  ce  cas  , il  faut  les  retrancher  toutes  dés  leur  origine  ,afi  < que  le  fuc 
nourricier,  qui  fera  apparemment  plus  abondant,  la  fécondé  année,  y don- 
ne auffi  de  plus  de  grolfes  branches  ; au  lieu  que  fi  on  les  laiffoit  , & qu’on 
les  taillât  à l’ordinaire,  il  ne  pourroit  de  ces  petits  corps,  que  fbrtir  des 
branches  très-petites  , Ôc  incapables  par  çpnféquent  de  donner  une  belle  fi- 
gure à un  Arbre,  foit  Efpalier  ou  Buîlfon,  Lorfqu’un  jeune  Arbre  eft  a.nfi 
taillé,  on  le  laiffe  pouffer  en  repos.  Il  y a pourtant  bien  des  gens,  qui 
quand  toutes  les  branches  de  la  première  pouffé  - fe  trouvent  foibles , ne 
laiiTent  pas  de  les  conferver , ôc  les  partagent  en  longues  St  courtes  , com- 
me fi  elles  étoient  fo-tes  à l’ordinaire,  parce  qu’sis  efperen't  qu’elles  groffi» 
sont  dans  la  fuite,  à mefure  que  l’Arbre  prendra  de  la  nourriture. 
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2°.  Quand  l’Arbre  nouvellement  planté  n’a  pouffé  qu’une  branche  ; fi  elle 
eft  venue  à l’extremité  de  la  tige,  iî  eft  bon  de  l’ôter , parce  que  la  tige  en 
pouffera  plufieurs  l’année  fiiivante. 

Si  la  branche  eft  venue  plus  bas  que  le  haut  delà  tige,  alors  coupez  la  tige  à 
côté  de  l’endroit  d’où  fort  la  nouvelle  branche  } taillez-  la  à trois  ou  quatre  yeux, 
&r  mettez- y un  échalas  pour  la  tenir  droite  la  première  année  rayez  toujours 
foin  de  recouvrir  la  coupe  de  la  tige. 

3°.  Souvent  le  nouvel  Arbre  a pouffé  deux  branches , l’une  bien  placée, 
& l’autre  mal , comme  on  voit  en  la  Figure  z.  de  la  Planche  ci-deffus  ; en  ce  cas, 
il  faut  ôter  les  deux  branches  tout-à-fait,  parce  qu’en  n’en  ôtant  qu’une, 
toute  la  fève  iroit  à l’autre , & abandonneroit  tout  l’autre  côté  de  l’Arbre  ; ce 
qui  ne  pourroit  former  un  bel  Efpalier,  ni  un  beau  Buiffon. 

On  peut  pourtant,  quand  même  les  deux  branches  feroient  du  même  côté, 
tailler  la  première  à trois  ou  quatre  yeux , & celle  d’au  deffous  à l’épaiffeur 
d’un  écu,  pour  en  avoir  deux  branches  à fruit.  Et  fi  la  branche  de  deffous 
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eft  plus  groffe  que  celle  de  deflus,  on  ôtera  la  première  8c  on  taillera  la  fé- 
condé, à trois  ou  quatre  yeux,  ôc  on  coupera  la  tige  prés  du  bas  de  la  bran- 
che qu’on  confervera. 

4°.  Si  l’Arbre  a pouffé  deux  belles  branches  à bois  bien  placées , avec 
quelques  branches  à fruit,  comme  en  la  Figure  on  taillera  les  premières 
au  troifiéme  ou  quatrième  œil,  & on  pincera  les  autres. 

Si  l’Arbre  a jetté  à fon  extrémité  une  bonne  branche  bien  placée,  8c  deux 
au-deffous  auffi  bien  placées  8c  oppofées  l’une  à l’autre,  comme  en  la  Fi- 
gure 4 ; il  faut  ravaler  la  tige  fur  les  deux  branches  de  deflous , tout  prés 
de  la  plus  haute. 

Quand  l’Arbre  a pouffé  plufieurs  branches,  dont  quelques  unes  font  mal 
placées,  on  examine  celles  qui  font  propres  à donner  une  figure  agréable  à 
l’Arbre  ; ôc  on  les  taille  à trois  yeux  qui  foient  tournez  de  façon  à bien 
former  l’Arbre.  Ainfi  pour  les  Buiffbns , il  faut  que  les  yeux  foient  tournez 
en-dehors  ôc  non  pas  en- dedans  : il  n’y  a que  les  Beurrées  dont  les  bran- 
ches s’écartent  trop  quand  les  yeux  fonr  en  dehors  ; c’eft  pourquoy  en  tail- 
lant on  les  laiffe  en-dedans  de  l’Arbre,  afin  qu’il  prenne  une  belle  rondeur,, 
On  taille  les  branches  mal-placées  a l’épaiffeur  d’un  écu,  ou  en  talus,  8c  on 
retranche  les  branches  chifonnes. 

Il  ne  faut  rien  ôter  à l'Arbre  de  toute  l’année , & n’y  rien  couper  depuis 
une  taille  jufqu’à  l’autre. 

Un  Arbre  recepé  qui  a pouffé  de  nouvelles  branches,  ne  doit  point  être 
taillé  la  première  année,  parce  qu’il  ne  poufferoit  qu’en  bois  & ieroit  cinq 
ou  fix  ans  fans  porter  de  fruit  : il  ne  faut  point  le  tailler  jufqu’à  ce  qu’il 
y paroiffe  des  boutons  à fruit  -,  il  faut  feulement,  la  première  année,  pin- 
cer les  bouts  de  chaque  branche  à bois,  afin  d'avoir  des  branches  à fruits, 
8c  ôrer  toutes  les  branches  inutiles  qui  occupent  la  fève  mal-à-propos,  afin, 
qu’il  porte  du  fruit  au  bout  de  trois  ans. 

Seconde  taille. 

La  fécondé  année,  l’Arbre  produit  ordinairement  de  belles  branches,  pour 
la  taille  defquelles  on  fuit  la  même  méthode  qui  vient  d’être  expliquée  j 
en  s’appliquant  toûjours  à les  former  d’une  belle  figure,  c’eft-à  dire  à con- 
ferver  les  branches  à fruit,  retrancher  les  chifonnes,  couper  à l’épa  fleur 
d’un  écu  , ou  en  talus  celles  qui  font  mal  placées  , pour  en  faire  des  blanches 
à fruit  -,  8c  furtout  éviter  la  confufion» 
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A.  Tige  de  l' Arbre.  B.  Branches  que  l' Arbre  a produites  C.  Ergot  qui  efi  ' 
mort , & qu’il  faut  couper  jufqud  la  première  branche.  D.  Ou  il  faut  couper  les 
b' anches  a la  première  taille.  E,  Branches  coupées  à lépaifeur,  de  deux  écus , en 
plantant  l’Arbre. 


La  fécondé  année  après  que  les  Arbres  auront  été  plantez „ l’on  comment 
cera  à diftinguer  les  branches  à bois  d’avec  celles  à fruit.  Il  ne  faudra  pas 
laiffer  celles-ci  fi  longues  ; car  les  premières  années  l’Arbre  pouffe  vigoureufe. 
suent.  Les  branches  que  l’on  deftinera  à fruit  ne  pourront  pas  encore  s’y 

arrêter.» 
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arrêter  : on  éli  Souvent  obligé  d’en  faire  des  branches  à demi  bois  ; mais  il 
faut  pour  cela  que  les  Arbres  pouffent  avec  bien  de  la  vigueur.  Si  on  les 
laidoifc  fi  longues . l’Arbre  fe  dégarniroit  trop  par  le  bas  : c’eft  à quoy  on  doit 
bien  prendre  garde  dés  le  commencement  ; car  on  ne  peut  plus  le  faire  re- 
garnir après,  fans  luy  faire  un  tort  confidcrable , & on  feroit  obligé  de  le 
recouper  fur  le  vieux  bois. 

Les  premières  années , les  branches  ne  viennent  pas  toujours  comme  on 
les  foiffaite  ; la  fève  ne  trouvant  point  de  canaux  difpofez  a la  recevoir,  elle 
s’ouvre  fouvent  des  paffôges  où  on  ne  s’âttendoit  pas  quelquefois  elle 
fe  jette  fi  impetueufement  dans  d’autres,., que  l’on  eft  obligé  de  luy  rompre 
fon  cours  , afin  qu’elle  fe  partage  également  -,  & pour  la  contraindre  à pren- 
dre un  bon  chemin  , on  coupe  les  branches  vigoureufes  plus  courtes  que  les 
autres  : fi  celles  que  l’on  a taillées  pour  la  première  fois  ne  viennent  pas 
comme  il  faut , pour  pouvoir  bien  figurer  l’Arbre,  il  faudra  ravaler  les  bran- 
ches qui  ont  pris  plus  de  nourriture  qu’il  ne  leur  en  falloir  ( E ) , & tâcher 
| que  les  branches  n’ayent  qu’un  ou  deux  degrez  de  hauteur. 

Les  Ambres  qui  font  plantez  en  bonne  terre,  jettent  quelquefois  avec 
beaucoup  de  force  cette  fécondé  année  ; on  rafraîchit  les  branches  qui  font 
bien  placées,  & on  retranche  les  autres  entièrement  : on  laiffe  les  branches 
1 à bois  plus  ou  moins  longues , fuivant  leur  force  :&  on  pince  les  branches  à 
! fruit,  comme  je  l’ay  déjà  dit. 

Si  parmi  les  branches  mal- placées,  il  y en  avoir  quelques-unes  qui  puf- 
fent  remplir  agréablement  & utilement  un  vuide , il  faudroit  les  tailler  à 
| l’ëpaiffeur  d’un  écu,  & laiffer  l’oeil  du  côté  du  vuide. . 
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ne  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 
EXPLICATION  DE  LA  FIGURE. 

A.  Tige  de  T Arbre.  B.  Branches  à3  un  an,  C.  L'endroit  oit  il  faut  les  tailler.  D.  Le 
haut  de  la  tige.  E.  Oit  il  faudrait  ravaler  les  branches  fi  elles  n étaient  pas  bien  difpo- 
fèes.  F.  Greffe  branche  de  ï extrémité , que  l'on  efi  obligé  quelquefois  de  ravaler. 

Troifième  taille , ou  taille  de  la  treifîème  année . 


Ayant  conduit  l’Arbre  ies  deux  premières  années  à prendre  une  bonne  fi- 
gure  , on  commencera  à la  troifième  à le  difpofer  à donner  du  fruit.  U y 
en  pourra  avoir  même  qui  commenceront  déjà  à rapporter  , fi  les  bran- 
ches que  l’on  y avoir  deftinées  ont  fait  ce  que  l’on  fouhaitoit  d’elles  : ce  ne 
feroit  pourtant  pas  un  grand  mal  quand  les  Arbres  ne  rapporteroient  pas 
du  fruit  fi-tôt.  Chacun  fçait  que  celuy  qui  en  rapporte  trop  , pouffé  peu  de 
feois,  la  nature  ne  pouvant  pas  fournir  de  la  nourriture  pour  l’un  8c  pour  l’au- 
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tre ; l’éxperience  fait  voir  que  l’Arbre  qui  rapporte  beaucoup  de  fruit  efb  bien- 
tôt ruiné  ; au  contraire  celuy  qui  pouffe  beaucoup  de  bois  , dure  davantage  , 
8c  on  peut  le  contraindre  à fe  mettre  à fruit  par  le  moyen  de  la  taille. 

C’eft  a cette  troifiéme  taille  que  fouvent  un  Jardinier  fe  trouve  bien  embarraf- 
fé  à démêler  la  confufion  des  branches  qu’un  jeune  Arbre  a pouffé  lorfqu’ii  eft 
dans  un  bon  fond  : & c’eft  où  l’habileté  & le  jugement  doivent  paroître. 

Il  faut  confiderer  d’abord  , quelles  font  les  branches  les  mieux  nourries  & les 
mieux  placées  pour  les  conferver  & les  tailler , comme  on  a dit , & en  laiffer  ce 
qu’on  juge  que  l’Arbre  en  doit  porter.  A l’égard  des  branches  à fruit , on  les 
pincera  ; s’il  y en  a trop,  on  ôtera  les  plus  foibles,  8c  on  retranchera  tout- à- fait 
non  feulement  toutes  les  chifonnes,  mais  auffi  celles  à fruit  qui  fe  trouveront 
parmi  les  chifonnes. 

EXPLICATION  DE  LA  FIGURE. 

A.  7*ige  de  l' Jrbre.  B.  Branches  a bols  de  la  première  coupe.  C.  Branches  a bois 
de  ta  ftconde  coupe.  D.  Branches  à bois  de  la  troijîéme  coupe.  E.  Branches  à fruit  de 
la  première  coupe . F.  Branches  à fruit  de  la  fécondé  & troifiéme  coupe.  G,  Branches 
coupées  en  moignon.  H.  Branches  coupées  a demi  bois.  I.  Branche  qui  devrait  être  a 
fruit y & dont  on,  efl  obligé  défaire  une  branche  a bois.  K.  Branche  à bois  que  l'on 
doit  changer  a fruit,. 
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2ii  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Les  Arbres  nouvellement  plantez  poudent  quelquefois  avec  plus  de  vigueur 
qu’ils  ne  font  a la  iuite  du  temps,  8c  la  fève  y paroît  plus  abondante  jee  qui 
fait  que  fouvent  il  vient  des  branches  fortes  à l’extremué  de  toutes  celles  que 
l’on  a déjà  taillées  , tant  à celles  que  l’on  a defiinées  à fruit , qu’a  celles  qui 
doivent  être  pour  bois. 

On  doit  larder  aux  premières  une  ou  deux  forties  ( H.)  ce  qu’on  appelle  de- 
mi-bois,afin  que  la  fève  ayant  bien  des  lieux  à fe  répandre,  il  y vienne  plusieurs 
branches.  Celles  qui  n’auront  pouffé  que  foibIement,doivent  être  taillées  proche 
de  la  coupe  de  l’année  precedente  ( G ) fans  leur  laiffer  d'yeux  entre  la  vieille  2c 
la  nouvelle  coupe,  ce  qu’on  appelle  t Ailler  en  moignon  ; b fève  ne  trouvant  pas 
de  fortie,  elle  fera  obligée. d’en  demeurer  là,.&  elle  fortifiera  les  yeux  qui  font 
fur  ces  branches , & qui  ne  manqueront  pas  en  peu  de  temps  de  donner  du  fruit* 
car  il  ne  vient  que  fur  les  branches  foibles  ( E). 

Les  branches  fortes  que  nous  appelions  à bois  ( B)  en  pouffent  deux , trois , 
quelquefois  jufqu’à  quatre  ( C ) , rarement  davantage.  La  plus  -greffe  de  toutes 
qui  eft  celle  de  l’extremité  , nous  la  recomptons  à bois  ( D)  Si  quelqu’une  de 
celles  de  deifous  étoit  plus  groffe  que  celles  d’en-haut,  on  la  coupera  à l’épaïf- 
feur  d’un  écu,  faifant  en  forte  que  le  derrière  de  la  coupe  foit  tourné  du  côté 
du  plus  vuide  de  l’Arbre.  Les  Jardiniers  appellent  cela  couper  en  ergot , comme 
nous  l’avons  déjà  dit  * les  autres  branches  foibles  ( F ) feront  pour  fruit  * ainfi 
nous  aurons  deux  ou. trois  branches  à fruit  contre  une  à bois. 

Si  la  branche  de  l’extremité,  que  l’on  avoit  deftinée  pour  bois  , vient  trop 
foible  ( K ) , on  la  laiffera  longue , 8c  on  la  comptera  pour  fruit  ; 8c  la  plus  pro- 
chaine grofie  (ï)  fera  comptée  pour  bois,  en  changeant  l’ordre,  comme  nous 
Lavons  dit  plus  haut. 

Voila  ce  qu'il  y a de  plus  effentiel  à obferver  fur  les  trois  premières  tailles. 
Quand  on  aura  bien  commencé  à élever  l’Arbre  , on  n’aura  pas  de  peine  à 
l’entretenir  ; fçaehant  ces  trois  tailles , on  pourra  enfuite  tailler  toutes  fortes 
d’Arbres , en  fuivant  toujours  les  mêmes  maximes. 

Lorfque  les  Arbres  plantez  en  Efpalicr , ont  pou  (Té  jufqu’au  haut  de  la  mu- 
raille , & que  les  Baillons  excédent  la  hauteur  qu’ils  doivent  avoir , ou  lorf- 
qu’ils  fe  couronnent  & font  ufez  , il  eft  neceffaire  de  les  ravaler  & de  leur  cou- 
per quelques  principales  branches  dans  le  gros  de  la  tige  &c  proche  d’un  nou- 
veau jet , afin  de  les  renouveller  & de  leur  faire  pouffer  du  jeune  bois.  Il  faut 
principalement  en  ufer  ajnfi  à l’égard  des  Pêchers  & des  Ravies  pour  les  ra- 
jeunir peu  à peu  ; car  ils  meurent  & ne  repoufîent  que  très-rarement  lorfqu’on 
les  étête  entièrement,  à l’exception  toutefois  des  Pêchers  communs  & de  noyau, 
comme  ceux  de  vigne  , quf  fe  renouvellent  en  les  coupant. 

Pour  les  Poiriers  8c  les  Abricotiers,  quand  ils  ont  paffé  leur  vigueur  8c  qu’ils  i 
ne  rapportent  plus  que  du  fruit  petit  8c  vilain , on  peut  dans  le  décours  de  la 
Lune  de  Février  leur  couper  la  tête  à un  pied  au-deflus  des  premiers  four-, 
chets , & faire  la  coupe  du  côté  de  la  muraille  ou  à l’ombre  du  Soleil , parce 
qu’ils  repouffent  de  nouvelles  branches , lefqiieiles  en  deux  ou  trois  ans  font 
un  Arbre  nouveau  &c  produifent  de  beau  fruit. 

Si  les  Arbres  en  plein  vent  ont  l’écorce  vilaine  8c  couverte  de  mouffe , il 
faut  en  Hyver  après  la  pîuye , ou  pendant  les  brouillards  8c  un  temps  humi- 
,dç,  les  frçctçr  $vec  des  bouchons  de  paille  ou  de  chaume  fort  rude,  gratter 
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■îa  moufle  avec  des  couteaux  de  bois , pour  la  faire  tomber.  On  doit  suffi  avec 
laferpe,  ôter  les  vieilles  écorces  jufqu’au  vif,  d’autant  que  les  Arbres  après 
avoir  été  ainfi  nettoyez  ôc  déchargez,  pouffent  avec  une  nouvelle  vigueur, 
j Ôc  rapportent  leur  fruit  plus  beau  & mieux  nourri. 

Pour  renouveller  les  Arbres  , il  faut  aufli  quelquefois  les  fumer  Ôc  leur 
! donner  de  l’amendement  au  pied  ; mais  comme  j’ai  dit,  on  doit  attendre  qu’ils 
en  ayent  befoia,  car  le  fumier  rend  le  fruit  plus  rude  ôc  plus  greffier.  Quand 
on  reconnoît  qu’il  eft  necefTaire  de  fumer  un  Arbre,  il  faut  au  mois  de  No- 
j vembre  le  déchauffer  de  demi  pied  de  profondeur,  ôc  découvrir  les  racines 
quatre  ou  cinq  pieds  autour  de  la  tige,  félon  fa  grofleur , ôc  en  foi  te  que 
les  plus  petites  foient  découvertes,  pour  en  fuite  répandre  deflus  du  fumier 
bien  gras  <5<r  à demi  pourri  d’un  demi- pied  de  haut,  ôc  à un  pied  feulement 
| proche  de  la  tige , car  il  ne  peut  profiter  aux  greffes  racines,  à caufe  que  l’Ar- 
bre ne  tire  fa  nourriture  que  des  petites.  On  doit  après  rejetter  la  terre  fur  le 
fumier,  ôc  remettre  le  gazon  deffous,  afin  qu’il  fe  confomme  pendant  l’Hyver. 
Quand  on  ne  veut  point  fumer  les  Arbres,  il  n’eft  pas  necefTaire  de  les  déchauf- 
fer ainfî  tous  les  ans,  fi  ce  n’eft  dans  les  terres  féches  & brûlantes  où  il  eft  bon 
-de  les  découvrir  dans  les  mois  de  Novembre  ou  de  Décembre , ôc  de  leur  laiffer 
ainfi  paffer  l’Hyver,  afin  que  les  pluyes  & les  neiges  humeéfcenc  davantage  le 
fond  de  la  terre.  Mais  en  ce  cas  , on  doit  prendre  garde  que  le  pied  de  l’Arbre 
Ôc  les  racines  demeurent  couvertes  d’un  peu  de  terre  , pour  fe  défendre  de  la  ge- 
j lée.  Dans  les  autres  terres,  fi  l’on  ne  veut  point  fumer  les  Arbres,  il  fuffie 
au  mois  d’O&obre  Ôc  de  Novembre,  de  les  bien  labourer  de  quatre  ou  cinq 
pieds  autour  de  la  tige. 

I Lorfqu’il  eft  necefTaire  de  fumer  les  Pommiers , les  Pêchers  & les  Abricotiers 
entez  fur  le  Prunier,  ou  Poiriers  greffez  fur  le  Coignaffier,  c’eft  affez  de  ré- 
pandre le  fumier  fur  la  terre  de  fix  pieds  de  large  autour  de  la  tige,  Ôc  le  bien 
labourer  avec  la  bêche,  car  les  racines  de  ces  fortes  d’Arbres  courant  à fleur 
de  terre , reflenteut  aifément  l’amandemenr. 

Remarque  fur  les  eArbres  mal  élevez^ 

Je  ne  puis  me  défendre  de  dire  quelque  chofe  des  Arbres  qui  font  mal 
élevez  : plusieurs  de  mes  amis  m’ayant  engagé  de  leur  donner  quelques  moyens 
pour  remettre  les  leurs  , ou  du  moins  pour  empêcher  qu’ils  n’achevent  de  fe 
ruiner.  Je  ne  puis  les  fatisfaire,  fans  leur  faire  remarquer  à 1 œil  les  famés 
qu’ils  ont  commifes  dés  qu’fis  ont  planté  leurs  Arbres.  Pour  ce,  j’ay  fait 
graver  trois  Figures.  La  première  , eft  d’un  Arbre  planté  il  y a trois  ans.  La 
j fécondé,  eft  de  celuy  que  j’ay  recoupé  il  y a un  an.  La  derniere,  eft  du® 
autre  qu’on  ne  voulut  pas  que  je  taillafle,  ôc  qu’on  coupa  à fa  fantaifie. 
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214.  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

EXPLICATION  DE  LA  FIGURE. 

A.  Tige  de  V Arbre.  B.  Ou  on  a coupé  l' Arbre  en  le  plantant.  C.  Ou  on  a 
coupé  les  branches  la  fécondé  année.  D.  Ou  on  les  a coupées  la  troijîème  année. 
E.  Ou  on  aurait  du  couper  les  branches  à bois.  F.  Ou,  on  auroit  dû  couper  celles 
a fruit . 


ï.  Obfervations  fur  les  Arbres  mal  plantez ..  Il  faut  remaquer  ï°.  Qu’en 
plantant  cet  Arbre,  on  a laiiïe  la  tige  ( A ) trop  longue,  &quecette  longueur 
eft  inutile  ; puifque  de  deux  pieds  qu’on  luy  a laiflez,  il  n’y  a cru  que  qua- 
tre branches , & que  ces  quatre  branches  font  forties  à l’extremité  : fi  on 
avoit  coupé  cette  tige  à neuf  pouces , ces  mêmes  branches  fcroient  venues 
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aufïï-bien,  & même  plus  belles,  puifque  de  cette  longueur  de  neuf  poûces 
il  y a des  Arbres  qui  pouffent  quelquefois  jufqu’à  dix  ou  douze  branches. 

2.0.  D’autres  perfonnes  plantent  leurs  Arbres  comme  ils  les  arrachent , ou 
comme  ils  les  reçoivent  d’autres  endroits,  fans  leur  ôter  les  chevelus  ou 
fibres,  ni  prefque  leur  rafraîchir  les  racines,  & leur  taillent  toutes  les  bran- 
ches. Ces  gens-là  n’ont  pas  remarqué  que  ce  chevelu  pourrit  en  terre  , & 
qu’il  n’y  a que  les  racines  formées  qui  en  pouffent  d’autres  , & que  toutes 
ces  branches  qu’on  laifTe,  font  fouvent  mourir  l’Arbre,  les  racines  n’ayant 
pas  encore  pris  de  nourriture,  elles  n’en  peuvent  pas  donner  à ces  bran- 
ches; de  plus,  elles  altèrent  le  pied  de  l’Arbre,  la  fève  étant  obligée  de  fe 
communiquer  par-tout,  6c  le  Soleil  la  féche  avant  qu’elle  fe  foit  répandue. 

3°.  On  fe  fert  de  toute  forte  de  Plant , fans  examiner  s’il  eft  bien  greffé, 
ou  non,  s’il  eft  vigoureux  ou  foible.  Pourvâ  que  ce  foit  un  Arbre,  on  le 
plante  fans  regarder  qu’on  fait  occuper  une  bonne  place  à un  méchant  Ar- 
bre ; 5c  que  fouvent,  quand  il  doit  donner  du  fruit,  on  eft  obligé,  à caufe 
de  fa  fterilité,  de  le  regreffer  ou  de  l’arracher  pour  en  planter  un  autre  : 
& par  là,  on  eft  prefque  toujours  obligé  a perdre,  pour  avoir  voulu  trop 
; ménager. 

II.  Obfervations  fur  les  .Arbres  mal  taillée..  Les  fautes  que  l’on  commet 
en  taillant  les  Arbres,  ne  font  pas  moins  grandes  que  celles  que  l’on  fait 
| en  les  plantant.  Il  feroit  à fbuhaiter  que  ceux  qui  fé  mêlent  de  tailler , vou- 
lulfent  donner  quelques  heures  de  leur  loif?r  à obferver  ce  que  la  Nature 
fait  ; iis  verroient  qu’elle  tient  un  fi  bel  ordre  dans  toutes  fes  operations  , 
qu’il  eft  impofîîble  de  les  voir  fans  les  admirer.  C’eft  à quoy  un  véritable 
Jardinier  devroit  s’attacher  ; & c’eft  ce  que  la  plupart  ne  font  pas. 

Je  dis  donc  que  les  branches  ayant  été  lailïées  à l’Arbre  de  quatre  pieds 
i de  long,  quand  on  les  a taillées  la  première  fois  ( C ) il  n’y  en  eft  revenu 

que  deux  autres  à leur  extrémité  ; & que  fi  on  avoir  coupé  les  deux  plus 
j greffes  plus  courtes  ( E ) ces  mêmes  branches  feroient  forties  plus  bas,  & au- 

roient  pu  garnir  le  pied  de  la  muraille,  contre  laquelle  l’Arbre  eft  planté. 
Les  deux  foibles  ayant  été  coupées  aufli  trop  longues,  elles  fe  font  trop 
affoiblies  ; fi  on  les  avoir  coupées  en  l’endroit  marqué { E) , la  fève  n’ayant 
j pas  de  force,  elle  auroit  laifté  la  liberté  aux  boutons  qui  font  deffus , de  fe 

j former  à fruit.  Si  ces  branches  foibles  en  avoient  pouffé  d’autres  à «leur  ex- 

trémité , on  les  auroit  pu  couper  après  à demi  bois  ; 5c  le  bois  que  l’on  y 
1 auroit  attendu,  n’auroit  pas  empêché  le  fruit  devenir  ao-defl'ous. 
j Quand  on  a taillé  i’Arbre  la  fécondé  5c  la  troifîéme  année  , on  n’a  pas 
i îaiffé  les  branches,  moins  longues  que  la  première  année  ; ainfi  on  voit  un 
Arbre  de  trois  ou  quatre  ans  furpalfer  les  murs  contre  lefquels  il  eft  expo- 
fé,  quoyqu’ils  foient  de  huit  pieds  de  hautjee  qu’il  ne  devroit  faire  que  la 
fept  ou  huitième  année.  Lorfque  cet  Arbre  a ainfi  monté  au-dejlus  des  murs, 
||  on  coupe  après  tons  les  ans , les  branches  qui  les  furpaffent  dans  le  même  en- 

droit, de  forte  que  l’on  fait  d’un  Aibre  fruitier,  une  tête  d’ozier. 


ii6  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 
EXPLICATION  DE  LA  FIGURE. 

A.  Tige  de  L'Arbre.  B.  Greffes  branches  ravalées  il  y a un  an.  C,  Nouvelles  bran * 
chcs  cjue  l' Arbre  a produit.  D.  Où  il  faut  couper  les  nouvelles  branches.  E.  Où  on 
aurait  pu  ravaler  l'Arbre , s'il  n avait  pas  été  fi  vieux* 


1 1 1;  De  ce  cjit'on  peut  faire  aux  Arbres  mal  taillez..  Il  eft  difficile  de  rétablir  en- 
tièrement un  Arbre  quand  il  eft  trop  vieux  ; tout  ce  qu’on  luy  peut  faire , eft  de 
luy  ravaler  les  groftës  branches  ( B ) auffi  bas  que  P©n  peut,  pourvu  que  l’on  voye 
quelque  apparence  qu’il  en  puilîe  repoulïer  d’autres.  Celuy  dont  on  voit  ici  la  fi- 
gure , furpaftoit  de  beaucoup  le  mur  ; je  lay  coupay  les  branches  auffi  courtes  que 
je  pus  -,  l’on  voit  par  les  jeunes  branches  qu’il  a repouflees  ( C)  qu’il  n’eft  pas 
hors  d’état  d’être  remis  j en  recoupant  ces  nouvelles  branches  courtes  ( D ) il  fe 

regarnira 
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regarnira  facilement.  Il  faudra  obferver  de  laiiïer , comme  nous  avons  déjà  die 
plufieurs  fois , les  branches  menues  longues  ,8c  les  groffes  courtes.  Mais  tour 
cela  ne  pourra  pas  faire  regarnir  le  bas  des  murs.  S’il  n’avoir  pas  été  fi  vieux,  je 
l’aurois  ravalé  jufqu’aùx  endroits  marquez  ( E ) mais  je  ne  voyois  pas  d’apparen- 
ce  qu’il  pût  repouffer  fi  bas.  On  auroit  dû  paliîfer  les  nouvelles  branches  dans 
l’Eté,  ce  qu’on  n’a  pas  fait. 

EXPLICATION  DE  LA  FIGURE. 

A'.  Tige  de  l'Arbre.  B.  Ou  on  devoit  avoir  coupé  les  branches , C.  Ois  en  les 
a coupées.  D.  Branches  qui  fe  croifent .. 


L’Arbre  de  cette  Planche  auroit  pû  être  plus  facilement  remis,  que  celuy 
dont  nous  venons  de  parler,  parce  qu’il  a des  branches  qu’on  auroit  pû  cou- 
per plus  bas , fur  lefqueiîes  il  en  auroit  pû  rèpouffer  d’autres.  Il  eft  vray  qu’il 
Tome  II.  Ee- 
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n’y  a encore  rien  à defefperer , fi  l’on  coupe  les  groffes  branches  ( C ) cour- 
tes,  car  il  eft  garni  de  bois  par  tour.  Il  n’y  a que  pour  le  palifler  propre- 
ment qu’il  eft  difficile  d’en  venir  à bout  ; car  prefque  toutes  les  greffes  bran- 
ches ( D ) fe  croifent  les  unes  fur  les  autres , qui  eft  un  défaut  très  confide- 
rable,  & qui  ne  fe  peut  foufFrir  ; non  plus  que  de  lier,  ou  plutôt  fagotter 
plufïeurs  petites  branches  enfemble.  C’eft  là  où  on  connoît  l'ignorance  du 
Jardinier.  Elle  n’eft  pas  moindre,  quant  au  lieu  de  pal/fler  ces  Arbres  en  Eté, 
il  en  coupe  la  plupart  des  branches , ce  qui  ne  fe  peut  pardonner  abfolumento 
Car  fi  ce  font  de  groffes  branches  qui  doivent  être  pour  bois , en  les  coupant 
dans  l'Etè  on  oblige  la  fève  à prendre  un  autre  cours , ce  qu’elle  ne  peut 
faire  fans  que  les  yeux  qui  font  au-deffous  de  la  coupe  ne  fe  crèvent, 
& que  d’une  forte  branche  il  en  revienne  trois  ou  quatre  foibles  & 
tendres,  qui  n’ont  pas  fouvent  la  force  de  refifter  à la  rigueur  de  l'Hy- 
ver  : que  fi  ce  font  de  petites  branches,  ce  font  celles  à fruit  ; en  les  ôtant 
tout- à fait,  on  ôte  le  fruit  on  les  coupe  par  le  milieu,  les  yeux  qui  font 
fur  ce  qui  refte  de  la  branche  crèveront  ; & la  fève  s’ouvrant  des  paffages , 
les  boutons  qui  étoient  difpofez  pour  fruit  feront  avortez. 

Ceux  qui  fe  fervent  de  cerceaux  pour  faire  ou  tenir  leurs  Arbres  ronds  * 
font  voir  qu’ils  ignorent  les  moyens  de  les  figurer  par  la  taille.  C’eft  faire 
-d’un  Arbre,  une  figure  de  ruche  à miel  : & on  ne  profite  pas  allez  du  lieu  où 
l’Arbre  eft  planté  , puifqu’on  ne  peut  avoir  qu’un  ran^  de  branches  liées  au- 
tour de  ce  cercle  -,  au  lieu  que  par  la  taille , on  en  peut  avoir  fix , huit , &c 
plus,  fans  qu’il  y ait  de  confufion,  & que  cela  puiffe  empêcher  le  fruit  de 
mûrir , l’Arbre  étant  ouvert  dans  le  milieu,  comme  il  le  doit  être.  Je  par- 
donne cependant  cette  maniéré  de  conduire  un  Buiffon  quand  il  commence 
' feulement  à fe  former , & qu’il  a deux  ou  trois  ans  : cela  paffé , il  faut  qu* 
l’induftrie  feule  du  Jardinier  conduife  cet  Arbre. 

D’autres  font  de  leurs  Arbres  des  Ruchoirs  *,  ne  laiflant  deffus  que  cinq  ou 
fix  groffes  branches  toutes  nues , & ôtent  tous  les  ans  les  nouvelles  qui  y 
croiffent;  parce,  difent  ils,  que  ces  menues  branches  ôtent  la  force  de  l’Ar- 
bre, & empêchent  le  fruit  de  venir  bien  gros.  Il  y en  a qui  appellent  cette 
taille , faire  faire  le  chandelier  à l’Arbre  j c’eft  bien  la  plus  mauvaife  maniéré 
qu’on  puiffe  fuivre  en  fait  de  taille. 

Je  n’aurois  jamais  fait,  fi  je  voulais  décrire  toutes  les  figures  que  l’on  donne 
aux  Arbres,  ou  plutôt  toutes  les  maniérés  dont  on  fe  fert  pour  les  défigurer. 
Je  finis  en  difant  que  l’on  ruine  plutôt  les  Pêchers  Sc  les  Abricotiers  que  tous 
les  autres  Arbres  ; la  raifon  eft  que  l’on  les  taille  ordinairement  après  l’H.y- 
ver,  & que  dans  ce  temps-là,  les  boutons  à fleurs  commencent  à paroître, 
venant  toûjours  fur  le  jeune  bois , Sc  jamais  fur  le  vieux  ; ce  qui  n’arrive  que 
rarement  aux  autres  Arbres.  Outre  que  les  fleurs  viennent  auflî-bien  fur  les 
groffes  branches  que  fur  les  menues  ■>  au  contraire  des  autres  Arbres , où  les 
fleurs  ne  viennent  que  fur  les  dernieres  ; quoiqu’il,  vienne  des  fleurs  fur  ces 
groffes  branches , il  n’y  vient  pas  du  fruit  pour  cela , elles  tombent  toutes, 
éc  je  ne  fçache  pas  avoir,  de  ma  vie,  vû  une  Pêche  fur  une  greffe  branche. 
Ceux  qui  n’ont  pas  toute  l’experience  neceflaire , font  un  grand  fcrupule  d’ôter 

* Ru  choir  s font  de  certains  crochets  de  bois  qui  font  fur  une  branche  , dont  les  Villageoifes  fe 
.fervent  en  France  d pendre  leurs  pots  à lait , pour  les  faire  fécher „ 
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«le  leurs  Arbres  une  branche  où  il  y a tant  de  fleurs , ainfi  ils  voyent  périr 
leurs  Arbres  en  peu  d’années,  fans  les  pouvoir  remettre  ; car  les  Pechers  8c 
les  Abricotiers  ne  repouflent  jamais  fur  le  vieux  bois , comme  nous  l’avons 
déjà  remarqué  plus  haut.  Si  j’avois  des  Pêchers  de  cette  nature  , je  n1  hefi- 
eerois  pas  d’un  moment  à les  arracher  j non  plus  que  ceux  qui  lont  entachez 
de  la  gomme,  pour  en  replanter  un  autre  dans  la  même  place,  afin  de  l’oc- 
cuper : car  les  lieux  où  on  doit  les  planter  font  précieux,  ne  devant  être  que 
le  long  des  murailles,  il  y en  a qui  font  des  murs  de  planches  pour  expo- 
fer  leurs  Efpaliers  centre  ; mais  cet  ufage  n’eft  pas  trop  bon,  parce  que  les 
branches  s’échauffent  trop,  8c  trop  vue , & fe  r eftoiditlent  de  même  : ain  Ci 
îe  fruit  s’y  brûle  ou  fe  morfond  & languit,  au  lieu  que  la  chaleur  des  mu- 
railles dure  bien  davantage,  & eli  prefque  toujours  temperée  * outre  que  les 
vents  qui  paflenc  toujours  entre  deux  planches,  quelque  bien  jointes  qu’elles 
foient,  font  broiiir  les  fleurs,  & gâtent  les  fr uits,-. 

pÂriieulàritez^ fm ia^iziâe^  hntnticn  des  Fruits  à JSPoy au.'* 

Outre  les  réglés  enfeignéés  ci  deflus,  qui  font  communes  à la  taille  de 
toutes  fortes  d’Arbres  5 8c  outre  ce  que  nous  venons  de  dire  à la  fin  du  pre- 
cedent article  pour  les  fruits  à noyau , il  y a quelques  remarques  particuliè- 
res à y/ajoûter,  tant  fur  les  tailles  des  premières  années  de  ces  Arbres,  que 
fur  celles  qui  s’y  font  annuellement , quand  ils  font  élevez  & fru&ifîans , 
& .fur  ce  qui  regarde  leur  entretien.  . 

B s la  Taille  des  Pêchers  & des  Abricotiers  . . 

Quand  ils  ont  une  fois  atteint  trois  ans  , qui  eft  le  temps  ordinaire  de  leur 
perfection  , on  les  taille  tous  les  ans,  une  , deux  & quelquefois  trois  fois. 

En  general,  il  faut  les  tailler  plus  ou  moins  cours,  félon  qu’ils  font  plus 
ou  moins  forts.  . 

Il  eft  bon  de  fçavoir  d’abord  que  dans  les  Pêchers,  ce  ne  font  jamais  que 
les  branches  de  l’année  qui  donnent  le  fruit  5 on  connoît  aifément  ces  bran- 
dies pour  peu  qu’on  y falfe  attention.  Elles  font  toujours  bien  nourries , 8c 
chargées  de  boutons  à fruit , qui  font  doubles , ce  font  les  bons  boutons  ; 
ils  ne  masquent  point,  à moins  que  la  gelée  ou  quelqu’autre  inconvénient 
ne  les  faflent  couler  ; les  branches  à bois  n’ont  point  de  boutons,  elles  n’ont 
que  des  yeux-d’où  fortem  les  nouvelles  branches. 

La  première  taille  des  Pêchers  fe  fait  à la  fin  de  l’Hyver,  ordinairement 
vers  la  mi- Mars,  que  les  boutons  font  gros,  on  retarde  cette  taille  jufqu’à 
ce  qu’on  les  voye  prêts  à fleurir',  parce  qu’alors  on  connolt  mieux  les  bou- 
tons à fleur , & on  eft  par  -confisquent  plus  en  état  de  bien  tailler , foit  pour 
le  bois  ou  pour  le  fruit. 

On  taille  les  jeunes  Pêchers  à quatre  ou  cinq  yeux , afin  qu’ils  donnent 
bien  des  branches  à bois  & à fruit  l’année  fuivante  2 car  les  branches  à fruit 
du  Pêcher  ne  portent  pas  plufieurs  fois , comme  celles  des  Poiriers  : elles 
periflent  ordinairement  après  avoir  donné  du  fruit,  & même  fouvent  elles 
perilîent  par  la  gelée , par  les  vents  roux  8c  par  les  brouillards  avant  que 
d’apporter  du  fruit  : en  ce  ças,  il  faut  les  ôter  toutes  auffi. tôt  qu’elles  pa- 
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roiffent  mortes  à la  première  taille  des  Pêchers , il  faut  donner  aux  branches 
■à  fruit  une  longueur  raifonnable , fauf  à les  racourcir  à la  fécondé  taille  , 
quand  elles  ne  paroiffent  pas  affez  greffes  pour  nourrir  leur  fruit.  Il  faut  auffi. 
leur  laifler  toutes  les  branches  à fruit  ; mais  il  n'y  faut  laiffer  de  fruit -quand 
il  eft  noué , qu’autant  que  les  branches  en  peuvent  porter. 

Les  branches  à bois  ne  doivent  être  taillées  qu’au  quatrième  ou  cinquième 
oeil,  félon  la  force  de  l’Arbre  j de  ces  branches  naiflent  des  branches  à fruit, 
& d’autres  qui  fleurirent , mais  qu’il  faut  tailler  comme  les  précédentes , pour 
en  avoir  de  bonnes  branches  à fruit. 

Quelques-uns , à l’égard  de  ces  premières  branches,  les  laiffent  fort  lon- 
gues , fe  faifant  un  fcrupule  de  les  couper  à caufe  des  fleurs  dont  elles  font 
fouvent  chargées  ; & ils  n’en  taillent  que  quelques-unes  , comme  branches 
à bois  ; mais  celles  qu’ils  ont  laiffe  longues  trompent  fouvent  leur  atteste, 
& ils  les  retaillent  à l’ordinaire  fi  tôt  que  la  fleur  a coulé. 

Pour  tailler  un  Pêcher  , & tout  Arbre  en  Efpalier  , il  faut  d’abord  le  dé- 
palilTer , l’ouvrage  s’eii  fait  plus  aifément,  puis  on  retranche  tout  le  bois  mort 
(k  les  branches  chifonnes,  n’y  laiflant  que  les  meres  branches , les  branches 
à bois  & les  branches  à fruit.  Quand  un  Pêcher  eft  dégarni  de  branches  à 
bois  d’un  côté,  & qu’il  n’y  a que  des  branches  à fruit,  il  faut  tailler  court 
les  plus  grottes  branches  à fruit , afin  qu’en  donnant  du  fruit , elles  laiffent 
un  demi  bois  } c’eft  le  moyen  d’éviter  le  vuide  qui  eft  1e  grand  défaut  des 
■Efpaliers. 

Il  naît  fouvent  fur  les  Pêchers  des  branches  gourmandes  qu’il  faut  couper  en- 
tièrement, parce  quelles  tirent  à foy  toute  la  nourriture  de  l’Arbre  , fans 
rien  produire.  Cependant  fi  un  Pêcher  vient  à fe  dégarnir  dans  le  milieu  ; 5c 
fi  par  bonheur  il  vient  à naître  dans  ce  vuide  un  gourmand , on  fe  donnera 
bien  de  garde  de  le  retrancher  ; au  contraire,  on  le  confervera  pour  corriger 
ce  défaut,  5c  on  le  taillera  au  quatrième  oeil , obfervant  de  laiffer  à fon  ex- 
trémité une  petite  branche  pour  amufer  la  fève.  Cette  méthode  eft  très-bonne 
-pour  garnir  un  vuide , parce  qu’infailliblement  les  yeux  qu’on  a laiffez  don- 
nent autant  de  branches  à fruit,  qui  font  en  cet  endroit  un  effet  très- agréa- 
ble. 

D’autres  ne  laiffent  point  de  petite  branche  à l’extremité,  en  vûë  d’avoir  de 
ce  gourmand  des  branches  à bois , qui  dans  la  fuite  donneront  des  branches 
à fruit.  Cette  taille  n’eft  pas  encore  mauvaife , principalement  lorfqu’un  pê- 
cher fe  tfouve  bien  dégarni  dans  le  bas  : hors  ces  cas,  il  ne  faut  point  épar- 
gner les  gourmands,  quand  il  en  croît  fur  un  Pêcher. 

On  taille  les  Abricotiers  comme  les  Pêchers,  vers  le  quinze  Mars.  Il  eft  vray 
que  les  premiers  font  plus  robuftes,  & durént  bien  plus  long  temps  que  les 
autres , d’autant  qu’ils  repouffènt  en  vieux  bois , ce  que  ne  font  point  les 
Pêchers. 

Tous  les  Pêchers  5c  Abricotiers  qui  ne  produifent  plus  de  groffès  branches 
nouvelles , font  fur  le  retour  , on  peut  étêter  les  derniers  pour  les  renouvel- 
ler  -,  mais  pour  les  Pêchers , il  faut  les  arracher  , 5c  en  mettre  d’autres  à la 
place  , furtout  dans  les  terres  legeres , à moins  que  par  le  pied  ils  n’ayent 
pouffé  vigoureufement  des  branches  qui  puiffènt  fuppléer  au  défaut  des  au- 
tres i en  ce  cas,  il  faudra  les  tailler  à un -bon  pied  de  long  } maÿ  dans  les 
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serres  franches , les  Pêchers  qui  ne  pouffent  plus  de  branches  à bois , ne  doi~ 
vent  pas  pour  cela  être  arrachez  ; il  fuffit  de  les  rabattre  à huit  ou  dix  pou- 
ces de  la  tige  au  mois  de  Novembre  ou  de  Décembre  j ils  donneront  enco- 
re de  bons  jets  qui  les  rajeuniront , à moins  qu’ils  n’ayent  quelque  maladie 
intérieure  dans  les  racines  ou  dans  le  tronc:  on  rajeunit  de  même  les  Abri- 
cotiers & les  Pruniers  dans  toutes  fortes  de  terres. 

Outre  cette  première  taille  qui  fe  fait  à la  in  de  l’Hyver  fur  les  Pêchers 
& les  Abricotiers,  on  y en  fait  une  fécondé,  Ôc  quelquefois  une  troifiéme 
depuis  la  mi-May  jufqu’à  la  mi-juin  , lorfque  les  fruits  font  ou  notiez  ou 
coulez.  Par  là  on  conferve  aux  fruits  naiffans  une  plus  abondante  nourritu- 
re ; & on  délivre  l’Arbre  de  nouvelles  branches  inutiles , foibies  ou  incom- 
modes qui  l’épuifent  ou  le  défigurent  : c’eft  alors  qu’on  décharge  les  branches 
de  ce  qui  peut  y avoir  de  trop  de  fruit. 

Lors  de  la  première  taille,  on  a quelquefois  taillé  des  branches  à fruit  qui 
demandent  qu’on  les  retaille,  ou  parce  qu’elles  font  trop  foibies  dans  leur 
longueur  pour  porter  le  fruit  qu’elles  ont  produit , ou  parce  que  le  fruit  qu’on 
y attendoit  y a manqué  ; alors  on  raccourcit  ces  branches  pour  leur  faire 
jetter  du  bois. 

On  retaille  aulfi  les  branches  qui  paroiffent  altérées , ou  à moitié  féches. 
Et  fi  un  Pêcher  eft  chargé  de  beaucoup  de  branches  à fruit  & de  peu 
qui  foient  à bois , on  taille  les  plus  groffes  des  premières , comme  branches 
à bois , pour  leur  en  faire  jetter  de  nouvelles  qui  tiennent  le  Pêcher  toujours 
garni. 

Il  faut  aulïï  retrancher  dans  cette  taille  le  bois  fec  & langui ffant , & celuy 
qui  eft  attaqué  de  la  gomme. 

En  May  & en  Juin,  on  pince  & on  ébourgeonne  les  Pêchers  Sc  les  Abrico- 
tiers, comme  nous  le  dirons  dans  l’article  particulier  du  pincement  ôc  de  1 «bour- 
geonnement des  Arbres  à fruit. 

Ve  la  Taille  des  Trmiers. 

La  taille  des  Pruniers , quoyque  fruit  à noyau  , eft  bien  differente  des 
precedentes.  On  taille  les  Pruniers  dés  le  mois  de  Février  de  chaque  année  j 
on  fe  réglé  félon  la  vigueur  de  l’Arbre  ; on  y laiffe,  comme  aux  Pêchers-,  les 
branches  à fruit  ; & quand  il  eft  noüé , on  en  ôte  ce  qu’il  y a de  trop. 

Il  faut  ici,  comme  dans  les  autres  tailles , éviter  la  confufion  de  branches. 
Souvent  on  elt  embaraffé  à tailler  un  Prunier,  parce  qu’i!  aura  jetté  avec 
beaucoup  de  vigueur.  Il  faut  laiffer  les  branches  à fruit  fort  longues,  ôter 
les  inutiles  , & tailler  long  auffi.  les  branches  à bois. 

La  bonne  maniéré  de  tailler  un  Prunier  eft  de  luy  laiffer  beaucoup  de  vieux 
bois,  fur  tout  à l’égard  des  branches  à fruit.  Il  arrive  aff.z  fouvert  que  les 
branches  qu’on  a taillées  long  en  produifent  d’autres  à ’eur  extrémité  j il  faut 
encore  les  laiffer  longues  : mais  fi  au  bout  de  ces  fécondés  branches  il  en  naît 
encore  d’autres  , on  affeoit  fa  taille  fur  celle  qui  a produit  ; ou  bien  on  taille 
extrêmement  court  la  derniere  venue  , fi  les  deux  premières  n’ont  pas  une 
longueur  exceflîve. 

Les  Pruniers  font  fort  fujets  à pouffer  des  gourmands,  qu’il  ne  faut  poiré 
^manquer  d’ôter.  On  ne  plante  prefque  plus  de  Pruniers  nains , à caufe  du  ge^ 

Ee  iij 


üt  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE, 
nie  capricieux  de  cet  Arbre  qui  fe  plaît  en  plein  air  ; il  y donne  beaucoup- de.- 
fruits , pourvu  qu’on  ait  foin  de  le  dégager  de  la  confulion  des  branches  qui  y 
croisent.  Au  furplus,  voyez  ce  que  j’en  diray  en  parlant  des  Arbres  à plein  i 
vent. 

Comment  rétablir  un  Pêcher  mal-conduit , vieux  ou  dépéri 

Il  fe  vott  afTez  fouvent  de  vieux  Pêchers  négligez  , mal- conduits  & tous  dé-, 
garnis  dans  le  bas  , par  les  raifons  qu’on  en  a rapportées  ci-deflùs  , & il  eft: 
allez  difficile  d’y  remedier  ; car  le  Pêcher  ne  porte  point  en  vieux  bois  com- 
me les  autres  Arbres. 

Il  faut  donc  pour  cela  qa’un  Pêcher  jette  en  pied  des  branches  gourman- 
des ; pour  lors  on  ne  fçauroit  manquer  de  bien  faire,  fi  on  ravale  tout  l’Arbre 
fur  les  gourmands  qu’on  taille  au  troifiéme  œil  feulement,  afin  qu’ils  don- 
nent des  branches  allez  bien  nourries  pour  commencer  à former  cet  Arbre  5 ! 

fi  pourtant  ces  nouvelles  branches  s’emportent  trop  , il  faudra  les  pincer..  . 

On  peut  dés  la  fin  du  mois  .de May,  faire  cette  operation,  en  jettant,  comme 
on  a dit,  tout  l’Arbre  à bas.  Il  ne  faut  pas  écouter  là  deflüs  ceux  qui  s’é- 
criènt , que  s’y  prendre  en  ce  temps,  c’eft  donner  lieu  à la  fève  de  s’évapo- 
rer : c’eft  un  pur  abus,  & loin  de  manquer  en  cela,  au  contraire  on  en  avan-. 
ce' l'effet  d’une  année. . 

Des  Arbres  de  haute  tige  ou  d plein  vent. 

On  plante  les  Arbres  de  tige  fans  les  étêter  ; on  n’y  laiffe  que  quatre  ou 
cinq  branches,  & on  ne  fait  que  les  raccourcir.  On  les  plante  toujours  en  | 
quinconce  ou  à angles  droits  ; & ce  font  ordinairement  des  Poiriers  mêlez  I 
de  quelques  Pommiers  ou  Pruniers,  ou  bien  on  en  fait  des  Plants  de  cha- 
que efpece  ; les  Cerifiers  & même  les  Abricotiers  y entrent  auffi. 

On  ne  taille  point  les  Arbres  à plein  vent  ; on  les  abandonne  à leur  genie, 
quand  on  a eu  foin  de  leur  former  une  belle  tête  ronde  dans  les  trois  ou  quatre 
premi-eres  années. 

Les  Arbres  de  tige  ont  pourtant  certaines  branches  particulières  qu’il  faut  : 
confiderer  ; telles  font  les  plus  fortes  branches  , & celles  qui  s’élèvent  d’un  , 
beau  brin,  chargées  de  beaucoup  de  branches  à fruit,  venues  dahs  de  bon- 
nes fituations.  Ce  font  ces  branches  qui  donnent  la  figure  à l’Arbre  ; au  lieu  , 
que  celles  qui  naiffent  tortues,  placées  en-dehors  ou  en- dedans,  doivent  être 
retranchées,  parce  qu’eltes  rendent  un  Arbre  difforme.  . 

Lorfqu’on  coupe  une  branche  fur  un  Arbre  de  tige,  il  faut  la  couper  dés 
fon  origine,  & jamais  à l’extremité  ; il  faut  auffi  foigner  d’émonder  la  tige 
de  ces  Arbres,  principalement  lorfqu’ils  font  jeunes.  On  doit  y empêcher 
la  confiifion  des  branches,  qui  fait  que  les  fruits  qu’ils  produifent  font  la 
plupart  inhpides  & fans  coloris. 

On  peut  tailler  les  gros  Arbres  en  plein  vent,  & les  décharger  de  bois  juf- 
qu’à  -la  fin  du  mois  d’Âvril  ; mais  lorfqu’on  leur  ôte  des  grofles  branches , 
il  faut  obferver  de  les  couper  tout  contre  le  tronc , & les  emmarotter  auffi- 
tôt  : car  fi  le  bois  de  la  coupe  demeure  découvert  & à l’air  , il  fe  pourrit , 

& il  fe  forme  un  creux  dans  le  corps  de  la  tige , qui  augmentant  peu  à peu, 
gagne  enfin  le  cœur  de  l’Arbre , & le  fait  mourir. 


III.  Part.  LiV.  ÏII.  Ghap.  VI.  Palijfer  .pincer  les  Arbres  t&c.  nj 
La  même  chofe  arrive  aux  branches  mal  coupées , à eau fe  des  petits  chi- 
chots  qu’on  y laifle,  qui  les  empêchent  de  fe  recouvrir.  C’eft  pourquoy  le 
Jardinier  ne  peut  être  trop  foigneux  en  taillant  les  Arbres , de  couper  tou- 
tes les  branches  fort  uniment  8c  proche  de  la  tige.  Ht  fi  elles  font  groffes, 
de  les  couvrir  incontinent  de  glaife  ou  d’àrgille  détrempé  avec  du  foin , ou 
avec  de  la  moufle,  pour  les  garder  du  hâle  8c  de  la  chaleur  du  Soleil  qui 
empêche  la  fève  d’y  couler.  Lescifeaux  dontfe  fervent  les  Menuifiers,  font  trés- 
commodes  pour  couper  proprement  les  grofles  branches , & valent  bien  mieux 
que  la  ferpe  ni  la  feie.  Les  gros  Arbres  étant  ainfi  déchargez  de  leurs  bran- 
ches  confufes  8c  inutiles  , repouflent  ordinairement  quantité  de  faux  jets , qu’il 
faut  ôter  tous  les  ans  avec  foin,  pour  peu  que  l’Arbre  mérité  d’être  ménagé. 


CHAPITRE  VI. 

Palijfer , pincer  & èbaurgeonner  les  .Arbres , & conferver  le  fruit . 

JE  raffenable  dans  un  feul  Chapitre  feparé  tous  les  differents  points  de  la 
culture  des  Fruitiers  „ pour  n’avoir  plus  à parler  que  de  leurs  fruits  murs. 

I.  Palijfer, 

Tout  le  monde  fçait  que  Palijfer , c’efl:  attacher  au  treillage  appliqué  con- 
tre un  mur,  les  branches  des  Arbres  plantez  en  Efpaliers , & les  attacher  fi 
proprement  à droite  8c  à gauche,  que  la  muraille  en  foit  couverte  entière- 
ment & également.  C’eft  pourquoy  en  certains  cas , on  doit  plier  les  bran- 
ches au  lieu  de  palifler. 

J’ay  parlé  cy-deflus  des  treillages,  page  iè$  ; ainfi  il  n’efl;  icy  queftion  que 
du  temps  & de  la  maniéré  de  palifler. 

Avant  que  de  commencer  à le  faire,  on  doit  îaifler  pouffer  les  Arbres  en 
toute  liberté  pendant  leur  première  année,  comme  je  l’ay  déjà  dit,  fans  les 
ébourgeonner  ni  les  arrêter , & attendre  le  mois  de  Février  ou  de  Mars  de 
la  fécondé  année,  pour  commencer  à les  tailler  & à les  attacher  contre  les 
murailles  , parce  que  leurs  premiers  jets  font  fi  petits  ou  fi  tendres  qu’on  ne 
peut  les  palifler  fans  les  contraindre  8c  les  altérer  beaucoup. 

Pour  bien  palifler  les  jeunes  Arbres,  après  qu’on  eiraôté  le  bois  inutile  8c  les 
branches  qui  ne  peuvent  fe  coucher  contre  la  muraille  , il  faut  commencer 
par  la  maîtrefîe  branche  , qui  eft  celle  qui  doit  faire  le  corps  de  l'Arbre , & la 
placer  toute  droite  fans  la  pancher  d’aucun  côté,  & l’arrêter  par  le  haut  plus 
ou  moins  court,  félon  fa  force  & celle  de  l’Arbre.  On  doit  enfuire  arran- 
ger des  deux  cotez  toutes  les  autres  branches , 8c  les  baiiïer  jufqu’à  demi- pied 
proche  de  terre,  s’il  fe  peut,  pour  couvrir  le  bas  de  la  muraille. 

En  paliflant , il  faut  conduire  toutes  les  branches  comme  les  doigts  d’une 
main  ouverte,  ou  les  bâtons  d’un  éventail  étendu  , 8c  prendre  garde  de  ne 
les  point  contraindre,  ni  les  courber  en  dos  de  chat  ; car  lorfqu’elles  font 
ainfi  forcées,  elles  font  un  coude  fur  lequel  la  feve  s’arrêtant,  pouffe  toû^ 
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jours  un  faux  jet  qui  emporte  toute  la  force  du  refte  de  la  branche,  & l'em- 
pêche de  profiter.  Par  cette  raifon  , il  ne  faut  jamais  que  le  bout  des  bran- 
ches foit  attaché  plus  bas  que  le  lieu  d’où  elles  Jortent  ; mais  il  doit  être  con- 
duit en  montant  un  peu. 

Il  eft  neceffaire  éncore  d’obferver  de  ne  pas  croifer  les  branches , ni  les 
palier  l’une  fur  l’autre , ni  les  attacher  deux  enfemble  ,.  mais  de  les  féparer 
les  unes  des  autres , 8c  les  elpacer  entr’elies  félon  leur  nombre  & la  force 
de  l’Arbre. 

Quelquefois  on  eft  pourtant  contraint,  quand  les  Arbres  font  vieux  8c 
qu’ils  fe  dégarnifiênc  du  milieu,  de  renverfer  les  petites  branches. &Jes  faire 
retourner  contre  la  tige , pour  conferver  la  beauté,  des  Efpaliers  8c.  cachet 
les  places  dégarnies.  Ce  défaut  de  branches  arrive  ordinairement  aux  Arbres 
par  l’ignorance  du  Jardinier  à les  fçavoir  conduire  dans  leurs  commencer, 
mens , ou  par  fa  négligence  à les  tailler  , à les  ébourgeonner  & à les  pa- 
iller dans  les  faifons  qui  leur  font  propres  : car  il  eft  certain  que  la  plûpart 
des  Arbres  ne  fe  dégarnilTenc  que  pour  avoir  été  négligez , ou  taillez  8c  pa- 
illez mal-à  propos  •&  hors  de.  faifon  j 8c  l’experience  fait  voir  qu’il  eft  aifé, 
avec  un  peu  de  foin  & de  connoillance , de  les  conferver  toûjours  beaux , bien 
garnis  , 8c  de  les  faire  durer  très-  longtemps  8c.  rapporter  dh  beau  fruit. 

On  palilïe  encore  les  Arbres  au  mois  de  Juillet.  Ce  font  alors  les  nouveaux 
jets  qu’on  attache  au  treillage  pour  rendre  l’Efpalier  plus  agréable , pour  que 
les  fruits  foient  plus  expofez  au  Soleil. 

Il  faut  dépalilîer  les  Arbres  quand  on  y veut  tailler,  pour  mieux  connoîv 
tre  l’ouvrage  8c  le  faire  plus  aifémenc. 

JJ.  Pincer  & èbourgconner* 

Pincer , c’eft  ôter  avec  les  ongles  un  fujét  tendre  8c  nouveau  à trois  ou* 
quatre  yeux  -,  par  là  on  arrête  les  branches  qui  veulent  devenir  gourmandes, 
elles  deviendroient  trop  hautes  & trop  greffes  8c  ne  poufferoient  que  du  bois-; 
au  lieu  qu’étant  pincées  , elles  fourchent. repouflent  plufieurs  petites  branches 
inferieures  donc  les  unes  font  bonnes  à fruit , les  autres  à bois  ; car  le  pince- 
ment en  arrêtant  le  pa(Tage  de  la  fé.ve,  fait  crever  des  yeux  8c  donne  plufieurs 
branches. 

On  pince  les  Pêchers , les  Abricotiers , les  Poiriers,  les  Figuiers  & les  jets  des 
vieux  Arbres  qui  ont  été  greffez  en  couronne. 

Le  pincement  doit  fe  faire  en  May  & en  Juin  ; fi  on  le  faifoit  plus  tard, 
les  branches  pincées  ne  donneraient  au-delfous  d’elles  que  des  branches  chi-, 
fonnes  8c  infrudueufes  pour  l’année,  fuivante , parce  que  la  fève  eft  alors 
occupée  à fortifier  les  branches  à bois,  les  branches  à fruit  venues  de  la  pre- 
mière taille  de  l’année , 8c  le  fruit  même. 

Ebourgeonner  les  Arbres , c.’eft  en  ôter  avec  la  ferpette  les  branches  inutiles  & 
toutes  celles  qui  font  de  la  confufion,  afin  que  les.  bonnes  branches  à bois.  & à 
fruit  que  l’on  conferve  fe  fortifient. 

On  ébourgeonne  les  Poiriers  aux  mois  d’Avril  8c  de  May,  8c  les  Pêchers  & 
les  Abricotiers  en  May  & en  Juin;  en  ébourgeonnant  les  Pêchers,  on  abat  ce 
qu’il  y a de  Pêches  de  trop. 


ÏIÏ.  P a RT.  LiV.  ni.  Ch  AP,  VI.  P allffer  ,fnctr  les  Arbres , &c.  n$ 
Quand  on  n’a  point  ébourgeonné  les  Arbres  en  faifon  , & que  les  jets  font 
îrop  dures  , il  faut  feulement  les  couper  à deux  ou  trois  doigts  de  la  bran- 
che, 8c  attendre  l’Hyver  fuivant  pour  les  ôter  entièrement  ; car  tant  que  la 
fève* -eft  à l’Arbre  ,.il  n’y  faut  faire  aucune  incifion  , fans  une  grande  neceflité. 


///. 


Soins  neceffàires  pour  conferver  le  fruit  fur  l'arbre. 


' i°.  Les  Pêchers,  les  Abricotiers  & les  Pruniers  font  en  fleur  peu  de  temps 
après  la  taille  : ceft  pourquoy  pour  les  garantir  de  la  gelée,  des  roux  vents  8c 
des  autres  hazards , il  faut  les  couvrir  ou  de  paillaflons  qu’on  met  devant  les 
Arbres,  ou  de  coffas  de  pois  qui  ont  de  longues  tralnàfles,  qu’on  larde  dans 
le  treillage  pour  les  faire  tenir  ; on  les  y biffe  jufqu’à  ce  que  les  Pêches  foient 
greffes  comme  le  bout  du  petit  doigt, 

z°.  Quand  les  fruits  font  notiez  , il  faut  les  éplucher  8c  décharger  l’Arbre 
de  ce  qu’il  en  a de  trop.  Ce  foin  fert  non  feulement  à faire  groflïr  les  fruits 
qui  reftent  8c  à les  rendre  meilleurs , mais  encore  à conferver  la  vigueur  de 
l’Arbre  qui  uferoit  fes  forces  8c  fe  ruineroit  en  deux  ou  trois  ans,  Il  -on  ne  pro- 
portionnoit  pas  la  quantité  de  fon  fruit  à fa  vigueur  : ce  qui  eft  principalement 
neceffaire  pour  les  gros  fruits  & les  Poires  d’Hyver,  parce  qu’elles  ont  befoin 
d’une  nourriture  plus  forte.,  8c  quelles  demeurent  plus  longtemps  fur  ks 
Arbres. 

On  décharge  les  Abricotiers,  les  Pêchers  & les  Favies  au  mois  de  May  ; 8c 
les  fruits  d’Automne  8c  d’Hyver,  Poires  ou  Pommes , au  mois  de  Juin  8c  mê* 
me  de  Juillet,  avec  cette  autre  différence , qu’on  abat  doucement  les  Abri- 
cots , Pêches  8c  Pavies  avec  la  main  en.  les  tordant , 8c  qu’on  coupe  les  Poi- 
res avec  des  cifeaux  par  le  miieu  de  la  queue.  On  confît  les  Abricots,  qu’on 
abatainfi. 

Il  faut  biffer  peu  de  fruit  fur  les  branches  foibles  ; fur  les  bonnes  n’en  con- 
ferver qu’à  proportion  de  leur  force , 8c  ne  retenir  qu’une  Poire  ou  deux  de 
«haque  bouquet,  principalement  fur  les  Bons- Chrétiens  ; elles  en  deviendront 
bien  plus  belles.  On  n’abat  point  la  Virgouleufe  8c  les  autres  Poires  qui  tien- 
nent peu  à l’Arbre,  parce  qu’elles  tombent  afTez  d’elles- mêmes  ; c’eft  pour- 
quoy ilj  faut  plûtôt  les  mettre  en  Efpalier  qu’en  Buiflbn  $ on  ne  décharge  pas 
non  plus  les  fruits  d’Eté , parce  qu’ils  mûriffent  affez. 

Au  mois  d’ Avril  8c  de  May,  il  faut  encore  vifiter  tous  les  bons-Chretiens  , 
pour  en  ôter  les  petites  chenilles  noires  aufquelles  ils  font  fujets , & qui  pi- 
quent & féchent  les  Poires  ou  les  rendent  toutes  contrefaites. 

30.  Pour  que  les  fruits  prennent  un  beau  coloris  8c  avancent  en  maturité, 
il  faut  les  effeuiller  ou  découvrir  en  certains  temps , tant  aux  Buiffons  qu’aux 
Efpaliers,  furtout  dans  les  terres  froides  8c  humides  ; telles  font  particulière- 
ment entre  les  Poires,  le  Beurré-rouge,  l’Inconnu- cheneau , le  Bon  Çhretien 
d’Hyver,  les  Pommes  d’Apy,  8c  generalement  toutes  les  Pêches,  même  la 
Madeleine. blanche;  il  n’y  a que  l’Avant- Pêche- blanche  & la  blanche  d’Andilly 
qui  prennent  très- peu  de  couleur. 

On  commence  dés  la  fin  de  Juin  à ôter  avec  des  cifeaux  les  feiiilles  qui 
font  fur  les  fruits  ; & quand  ils  ont  à peu  prés  leur  groffeur  , on  abat  tou- 
tes les  feuilles  qui  font  autour,  afin,  que  la  rofée,  la  pluye  8c  3e  Soleil  les 
Tms  IJ*  P f 
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pénétrent.  Il  faut  pourtant  ne  découvrir  les  fruits  qu'à  propos , eu  égard  à la 
qualité  de  la  terre,  à ce  le  du  temps  & à la  force  du  fruit  ; car  le  f.uit  délicat 
fe  b ûle  quand  on  l’effeuille  trop  tôt } ôc  fi  on  le  fait  trop  tard,  il  demeure  fans 
couleur  ôc  fans  goût. 

Quelques  Curieux  . pour  donner  de  la  couleur  au  fruit,  ont  voulu  établir 
l’ufage  de  certaines  feringues  faites  expré' , dont  la  pomme  eft  faite  en  forme 
d’arrofoir  pour  arrofer  ou  feringuer  les  fruits  deux  ou  trois  fois  le  jour  pendant 
la  chaleur  du  Soleil  -,  & ces  arrofemens  donnent  à la  vérité  delà  couleur  aa 
fruit , mais  ils  en  diminuent  la  qualité  Ôc  le  goût. 


CHAPITRE  VIL 

Des  fruits  murs , 

ou 

Maturité } Cueillette  & conservation  des  Fruits  dans  la  Fruiterie. 

QUoyque  la  récolté  des  fruits  foit  le  moindre  travail  du  Jardinage , elle 
ne  lailTe  pas  que  de  demander  quelques  attentions,  puifqu’on  ne  joüit 
qu’imparfaitement  de  fes  fruits  quand  on  ne  fçait  pas  à. fond  en  connoîcre  la 
maturité , les  cueillir  à point  nommé , ôc  les  conferver  autant  qu’ils  peuvent 
l’être. 

Maturité  des  Fruits. 

J’ay  donné  cùdeftus,  page  171  une  lifte  de  tous  les  fruits  fuivant  l’ordre 
des  faifons  ; ainfi  refte  à parler  du  point  de  leur  maturité. 

Celle  des  fruits  d’Eté  eft  aifée  à connoître  ; les  fruits  rouges  à la  couleur,  & 
les  autres  lorfqu’iîs  fe  détachent  de  l’Arbre.  On  connoît  qu’une  Pêche  ou  un 
Abricot  eft  mûr,  en  le  tâtonnant  legerement  auprès  de  la  queue; s’il  obéît 
fous  le  poûce,  il  eft  temps  de  le  cueillir. 

La  maturité  des  Poires  Caftantes  d’Aucomne  ôc  d’Hyver,  fe  connoît  aufïïau 
pouce  ; ôc  celle  des  fruits  fondans,  à l’odeur  8c  au  goût. 

Cueillette  des  Fruits. 

i°.  Il  faut  avoir  de  petites  corbeilles  propres  & faites  exprès  , pour  les 
tranfporter  fans  les  froilîer;  ôc  pour  les  bien  cueillir,  il  faut  y porter  douce- 
ment la  main  Ôc  les  détacher  proprement  fans  les  meurtrir  ôc  fans  leur  ôter 
leur  luftre.  Il  ne  faut  les  cueillir  que  par  un  jour  fec  ôc  beau,  ôc  que  tou- 
tes les  Poires  ôc  les  Pommes  ayent  ieur  queue. 

z°.  On  ne  doit  pas  cueillir  un  fruit  d’Eté  qu’il  ne  foie  mur,  bien  coloré 
ôc  odorant,  fuivant  fon  efpece  , excepté  les  Poires  qui  font  fujettes  à être  cot- 
toneufes  ; il  faut  les  cueillir  quelques  jours  avant  leur  maturité,  pour  qu’elles 
foient  bonnes. 

Et  quoyque  les  autres  fruits  d’Eté  doivent  être  cueillis  plus  mûrs,  il  ne  faut 
pourrant  pas  attendre  qu’ils  le  foient  trop , parce  qu’alors  ils  deviennent  moujs 
ou  cotoneux , ôc  perdent  tout  leur  mérité.  . 
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!l  faut  cueillir  les  Pèches  quatre  jours  avant  de  les  manger  , elles  ont  plus 
de  goût:  on  les  pofe  la  queue  deiïbus , fur  des'  tablettes  couvertes  de  feuilles 
de  vignes  bien  féches  , ou  fur  de  la  moulfe  bien  propre,  féche  & épallle  d’un 
doigt. 

Les  Abricots  & les  Prunes  font  aufiî  bien  meilleurs  à manger,  quand  ils 
ont  palfé  un  jour  ou  deux  dans  la  fruiterie  ÿ on  les  y porte  dans  la  corbeille 
même  où  on  les,  a cueillis,  & il  n’importe  pas  en  quelle  fituation  on  lés 
mette  : pour  conferver  lés  Prunes  bien  fleuries , en  les  cueillant  il  faut  cou- 
vrir le  fond  8c  le  deflus  de  la  corbeille  de  feiiilles  d’orties.  Les  Abricots  ve- 
nus en  plein  vent,  ont  bien  plus  de  goût  que  ceux  d’E  [paliers. 

Quo.yque  j’aye.dit  que'  les  fruits- d’Eté  s Je  notamment  les  Pêches  veulent 
être  cueillies  avant  leur  parfaite  maturité,  & clés  qu’ils  enfoncent  fous1  le 
pouce  j cependant  il  faut  laifler  mûrir  fur  l’Arbre  le  Pavie  de  Pomponne,  le 
Brugnon  violet  & la -Pêche  violette  hâtive  & tardive,  jufqu’a  ce  qu’ils  fe 
- détachent  d’eux  mêmes,  ainfl  que  les  Poires  d’Eté  fondantes  j le  goût  en  fera 
plus  fucré  &c  plus  vineux.  Mais  pour  que  le  fruit  ne  fe  meurtrifle  pas  en  tom- 
bant, il  faut  mettre  l’épai  fleur  d’un  bon  demi-pied  de  paille  au  pied  des  Ar- 
bres nains  , & davantage  aux  Arbres  de  tige  à proportion  de  leur  hauteur  <3 c 
largeur  : il  eft  bon  d’avoir  la  même  précaution  pour  les  Bons- Chrétiens  d’Hy- 
ver,  environ  quinze  jours  avant  que  de  lés  cueillir. 

3°.  Quant  aux  fruits  d’Automne  & d’Hyver , fl  l’année  eft  chaude  Sc  féche, 
ce  qui  arrive  ordinairement  quand  les  mois  d'Avrii  8c  de  May  font  doux  ; 
on  cueillera  les  Poires  d’Automne  vers  le  quinziéme  du  mois  de  Septembre, 
& les  Poires  d’Hyver  8c  les  Pommes  au  quinziéme  d’Oélobre  > excepté  le 
Bon- Chrétien  d’Hyver  qui  doit  être  cueilli  huit  jours  plus  tard. 

' Quand  , au  contraire  , ces  deux  mois  font  froids  & humides , il  faut  cueillir 
les  Poires  plus  tard,  c’eft-à  dire  celles  d’Automme  à la  fin  de  Septembre, 
& celles  d’Hyver  à la  fin  d’Octobre  ou  au  commencement  de  Novembre. 
Dans  les  terres  chaudes  & legeres , le  fruit  mûrit  huitaine  plutôt  que  dans- 
eelles  qui  font  froides  & humides. 

Gn  compte  les  Pommes  parmi  les  fruits  d’Hyver,  &?-on  les  cuëill®  vers  la 
mi-O&obre. 

Les  Poires  d’Automne,  comme  Beurré,  Moüille-bouche , Sucré-verd , & 
celles  d’Hyver  fondantes , quoyqu’elles  fe  détachent  facilement  de  l’Arbre, 
ne  font  bonnes  à manger  que  quand  elles  ont  acquis  dans  la  fruiterie  une  par» 

. faite  maturité , dont  le  toucher  donne  la  connoiflance. 

Pour  manger  long-temps  des  Beurrées , il  faut  en  cueillir  quelques-unes 
encore  un  peu  fur  le  verd  , elles  mûriront  plutôt  ; 8c  celles  qui  relieront  à 
l’Arbre  mûriront  peu  à peu  ; 8c  feront  plus  à leur  aife„ 

Il  faut  laifler  les  Poires  caflantes  fur  l’Arbre  ; car  fl  on  les  cueille  trop  tôt, 
elles  fe  flaitriflent  ?.leur  eau  fe  féche  8c  elles  molliflent  bien  vite. 

Fruiterie  : manière  d'y  ranger  & conferver  les  Fruits . 

Il  y a trois  chofes  eflentieîles  pour  faire  une  bonne  fruiterie. 

ï°.  Il  faut  qu’elle  foit  impénétrable  à la  gelée  ; pulfqu’un  fruit  gelé  n’eft 
plus  bon  qu’à  jetter. 

Pour  cet  effet , elle  doit  être  expofée  au  Midy  ou  au  Levant , ou  du  moins 
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au  Couchant,  avoic  des  murs  de  quatre  pouces  d’épais,  une  double  porte 
d’entrée,  6c  aux  fenêtres  des  doubles  chafïis  de  papier  bien  calfeutrez  -,  en 
forte  qu’il  n’y  ait  pas  la  moindre  petite  ouverture  pour  l’entrée  du  froid  t 
on  met  dans  la  fruiterie  un  petit  vaifleau  plat  plein  d’eau  ; s’il  gele  tant  foie 
peu  , il  faut  auflï-tôt  courir  au  remede  ; au  relie  il  ne  faut  point  y faire  de  feu, 
parce  qu’il  gâte  le  fiuit. 

La  (econde  condition  eft  que  la  fruiterie  n’ait  aucun  mauvais  goût  ; pour 
cela,  il  faut  qu’elle  foit  éloignée  du  foin  , de  la  paille,  du  fumier,  du  froma- 
ge , des  amas  de  linge  fale , qu’elle  foit  bien  percée  & élevée  d’environ  dix 
pieds,  &c  ouvrir  quelquefois  les  fenêtres  pour  la  purifier  , quand  le  froid 
n’eft  pas  à craindre.  Au  relie,  la  cave  ni  le  grenier  ne  font  point  propres 
pour  faire  une  fruiterie  ; la  cave  à caufe  d’un  goût  moili  & d’une  chaleur 
humide  qui  pourrit  tout  ; & le  grenier  à caufe  du  froid  Ôc  de  l’humidité  qui  y 
pénétre  par  la  couveiture. 

Latroifiéme  condition  eftque  la  fruiterie  foit  garnie  de  tablettes  enchaiïees  les 
unes  dans  les  autres,  efpacées  de  neuf  à dix  pouces,  Sc  une  fois  plus  larges  pour  y 
mettre  beaucoup  de  fruit  6c  en  voir  aulfi  beaucoup  d’un  feul  coup  d’œil.  Les  ta- 
blettes auront  environ  trois  pouces  de  pente  en-dehors  pour  qu’on  y voye 
mieux  ; elles  feront  bordées  d’une  petite  tringle  pour  empêcher  le  fruit  de 
tomber  -,  & enfin  elles  feront  garnies  de  quelque  chofe  , par  exemple  de  moulTe 
bien  féche,  ou  d’un  pouce  de  fable  fin  , afin  que  chaque  fruit  pofé  fur  fa  bafe, 
c’ell-à-dire  fur  fon  œil,  s’y  niche  fans  toucher  à fes  voifins.  Il  y en  a qui 
mettent  leurs  fruits  fur  la  paille  pour  les  faire  mûrir  y mais  c’eft  mal  fait , par- 
ce qu’ils  y prennent  toûjours  un  mauvais  goût. 

On  doit  vifirer  chaque  tablette  de  deux  jours  l’un,  pour  en  ôter  tout  ce  qui 
efb  gâté  ; la  nettoyer  & ballayer  fouvent , y tenir  des  fouricieres  &c  même 
laifler  quelque  entrée  fecrette  pour  les  chats. 

Ranger  & conferver  le  Trait. 

J’ay  parlé  ci-delTus  de  ceux  d’Eté  qui  ne  font  point  de  garde  : quans 
aux  autres,  pour  avoir  la  facilité  de  les  vifiter  , on  doit  les  difpofer  d’une 
maniéré  commode  dans  la  fruiterie  ; on  met,  par  exemple,  chaque  efpe- 
ce  à part  fur  differentes  tablettes  ÿon  fépare  les  fruits  tombez  d’avec  ceux 
qui  ont  été  bien  cueillis.  On  les  arrange  tous  un  à un , fans  qu’ils  fe  touchent^ 
on  les  pofe  fur  leur  bafe  la  queue  en-haut  : les  fruits  qui  mûrilTent  plutôt , doi- 
vent être  les  premiers  à portée  pour  la  main  & pour  la  vue  ; & ceux  qui  ne 
font  que  de  l’arriere  faifon  feront  logez  plus  haut  ; jufqu’à  ce  qu’ils  prennent 
une  autre  place , en  fuccedant  à ceux  qui  auront  difparu. 

Il  y en  a qui  mettent  leurs  Pommes  pèle  mêle  en  monceaux  ; mais  il  vaut 
mieux  les  mettre  comme  les  autres  fruits,  féparé ment  fur  leur  œil  y elles  s’en 
confervent  mieux  contre  la  pourriture,  & font  un  plus  bel  afpeél. 

Il  ne  faut  pas  manquer  de  vifiter  fouvent  vôtre  fruiterie , comme  de  deux 
jours  l’un  ; cet  intervale  étant  fnffilant  pour  avoir  fait  mûrir  & palfer  beau- 
coup de  fruit,  même  jufqu’à  un  commencement  de  corruption.  Il  faut  donc 
les  examiner  foigneufement  : 5c  pour  conferver  le  fruit,  il  n’y  a point  d au- 
tre fecret  que  d’obferver  ce  que  je  viens  de  dire  en  parlant  de  la  fruiterie  y 
£c  fi  le  froid  y a pénétré  , .couvrir  le  fruit  av,ec  des  couvertures  de  lit. 
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Quoyque  j aye  dit  qu’il  eft  bon  de  donner  de  temps  en  temps  de  l’air  à la 
fruiterie  pour  la  purifier,  cependant  bien  des  Curieux  ne  veulent  pas  qu’on  le 
fafie  tant  qu’il  y a du  fruit,  parce  que,  félon  eux  , tout  air  étranger  corromps 
l’air  temperé  de  la  fruiterie , ride  les  fruits  ôc  altère  leur  qualité. 


CHAPITRE  VHL 

Des  maladies  des  Arbres , & des  infefles  ou  animaux  qui  leur  nuifent,. 

QUoyque  ce  Chapitre  interefle  prefque  toute  l’Agriculture , non  feule- 
ment à caufe  des  Plants  champêtres  , mais  encore  à caufe  des  infe&es  j 
. cependant  j’ay  différé  jufqua  prefent  à en  parler  , parce  que  les  fruitiers  de 
Jardin  font  le  plus  noble  Sc  le  plus  cher  objet  de  l’Agriculture. 

Mauvais  fonds. 

i°.  Les  fruitiers  s’accommodent  mieux  des  terres  chaudes  & îegeres , que 
de  celles  qui  font  froides  Ôc  humides  ; c’eft  pourquoy  il  faut  corriger  celles- 
ci , comme  je  l’ay  dit  ci-deflus,  pages  i ,6  ôc  31 , & au  Chapitre  4 ci-deffus. 

Racines  gâtées. 

z°.  Souvent  l’Arbre  devient  tout  d’un  coup  languifTant  après  plufieurs  an- 
nées de  belle  pouffe  ; ce  qui  ne  peut  venir  que  des  racines  qui  feront  pourries 
| pour, avoir  été  plantées  trop  avant,  ou  par  trop  de  chevelu,  d’humidité  ou 
autrement  ; à quey  il  eft  aifé  de  remédier  en  les  découvrant. 

Terre  ufèe. 

30.  Si  cet  Arbre  languifTant  a les  racines  bonnes,  fa  maladie  vient  de  ce 
que  la  terre  eft  effritée.  Pour  la  ranimer,  ôtez  la  terre  ufèe,  & mettez  y 
de  la  neuve  ; enfuire  faites  jetter  au  pied  de  l’Arbre  deux  bonnes  hottées  de 
fumier  de  Vache  fi  la  terre  eft  chaude , ou  de  Cheval  fi  elle  eft  froide  ; ÔC 
quand  le  temps  de  la  taille  fera  venu  , vous  le  taillerez  fur  vieux  bois  : s’il  ne 
fait  pas  une  belle^pouflè Tannée  fuivante,  il  faudra  l’arracher. 

Arbre  qui  ne  languit  que  d’un  coté. 

4.0.  Si  l’Arbre  eft  languiffant  d’un  côté,  ôc  vigoureux  de  l’autre,  déchauf- 
fez-le  tout  autour  jufqu’aux  racines , pour  ôter  du  côté  foible  ce  qu’il  pour- 
ra y avoir  de  gâté,  & couper  de  l’autre  quelque  grolïe  racine  qui  affoibiifle 
ce  côté-là,  ôc  rendre  l'Arbre  égal  & la  circulation  de  la  lève  uniforme  j puis 
mettez  de  la  terre  neuve  par-deffus  les  racines,  quand  même  il  n’y  auroit  rien 
de  gâté , & deux  ou  trois  hottées  de  fumier  par  deffus. 

Quand  on  taillera  cet  Arbre,  il  faudra  tailler  long  le  côté  vigoureux,  ôc  y 
laifler  toutes  les  branches  à fruit , même  les  plus  foibles  pour  amufer  la  fève  $ 
& tailler  fort  court  le  côté  languifTant,  couper  toutes  les  branches  inutiles  ôc  f 
laifler  peu  de  branches  à fruit, 
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Jamiffe  des  fe  uilles. 

i°.  Cette  maladie  vient  Couvent  de  la  même  caufe  que  la  foibleiïe  donc  je  viens  - 
ae  parler,  c’elV  à-dire  de  ce  que  la  terre  eft  ufée.  En  ce  cas,  mettez- y de. 
la  terie-neuve  mêlée  avec  du  fumier  réduit  a peu  prés  comme  le  terreau, 
ainfi  que  je  l’ay  expliqué  à la  fin  du  Chapitre  4. 

Ou  bien  fans  découvrir  les  racines  entièrement,  mettez  y des  cendres  du 
feu  8c  de  la  fuye  de  cheminée  : ces  deux  maniérés  font  très-,  bonnes  pour  les  v 
terres  legeres. 

Quant  aux  terres  franches  ou  froides , le  fumier  de  Pigeon  y eft- ti  és- bon 
quand  il  a été  en  tas  pendant  deux  ans  pour  éteindre  là  forte  chaleur  , on  le 
répand  épais  d’un  pcûçe  au  pied  de  i’A-brej  & au  mois  de  Mars  enfui vanr, 
on  l’enterre  par  Un  bon  laboyr.  Faute  de  fumier  de  Pigeon  , on  change  la 
vieille  terre  de  l’Arbre,  on  y met  de  la  terre-neuve  mêlée  avec  du  fumier 
haché  ; 8c  fur- tout  au  pied  de  l’Arbre,  deux  ou  trois  bottées  de  fumier  de  Che- 
val à moitié  pourri. 

i°.  Si  la  jaunifle  de  l’Arbre  vient  de  ce  qu’il  eft  dans  une  terre  trop  hu- 
mide, prenez  du  fumier  de  Cheval  un  peu  confommé,  faites  un  cerne  au- 
tour du  pi  : d de  l’Arbre;  mettez- y ce  fumier,  couvrez- le  de  terre  & le  lailfez-.. 
ainfi  , il  fe  ranimera. 

3°.  Si  cet  inconvénient  vient  d’une  caufe  contraire  , c’eft-  à-  dire  de  ce  que 
l’Arbre  eft  planté  dans  une  terre  trop  legere  & trop  féche,  il  faut,  fi.  tôt  que 
le  mois  de  Novembre  eft  venu,  déchauifer  l’Arbre,  y mettre  deftus  des  cu- 
rares de  mare  bien  égoutées , des  boues  de  rué  bien  repofées , du  fumier  de 
cochon  , ou  d’autres  engrais  femblables.  Ces  fecrets  font  des  plus  fimples  , des. , 
plus  ai  fez  à pratiquer  , 8c  réülMent  trés-bien. 

40.  Souvent  fin  Arbre  devient  jaune  pour  avoir  donné  trop  de  fruit  , par-  . 
ce  qu’il  manque  de  fubftance  : en  ce  cas , il  le  faut  décharger  d’une  partie  de 
fes  fruits,  8c  apporter  quelques  fecours  à fes  racines* 

50.  On  a fouvent  le  déplaifir  de  voir  languir  des  Efpaliers  entiers  de  Poi»-. 
riers  & de  Pêchers,  quoy qu’on  leur  ait  donné  tous  les  foins  que  demande 
leur  culture.  Ce  mal  n’eft  pas  fans  remede  : voici  ce  qu’il  y faut  faire. 

On  fait  un  cerne  autour  de  chaque  pied  d’Arbre,  dans  lequel  on  met  . 
quelques  engrais  qui  luy  conviennent , puis  en  le  taillant^  on  le  décharge 
du  bois  fuperfîu;&  après  avoir  recouvert  le  trou  où  on  a mis  le  fumier  , 
on  laifte  agir  la  nature  que  ces  engrais  raniment  bien- tôt. 

Quelques-uns  font  foüiller  tout  l’Efpalier  à deux  pieds  de  profondeur,  Sc 
à trois  ou  quatre  pieds  de  largeur  , obfervant,  à mefure  qu’on  approche  des 
Arbres , de  foüiller  doucement  autour  de  la  motte  que  forment  leurs  raci- 
nes ; 8c  d’agir  à l’égard  de  cette  motte,  comme  on  fait  pour  celle  d’un  Oran- 
ger qu’on  rencaifle  ; c’eft  la  meilleure  méthode  qu’on  puifte  fuivre , & la  plus 
infaillible.  On  agit  de  même  à l’égard  des  Buiftbns. 

Stérilité. 

Ouvrez  îa  terre  au  pied  de  l’Arbre , coupez  l’extremité  des  grandes  raci- 
nes , retranchez  toutes  celles  qui  font  trop  longues  ou  trop  éloignées , ôc 
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toutes  les  petites  qui  font  auprès  de  la  tige  ; jettez  de  bonne  terre-neuve  fur 
les  racines,  & recouvrez-les  exa&ement. 

Pour  faire  venir  a fruit  les  Arbres  qui  fleurirent  bien  t mais  qui  coulent 
quaji  tous  les  ans. 

Il  y a de  ces  Arbres  qui  font  charmans  à voir  quand  ils  font  en  fleurs , 
mais  qui  ne  retiennent  pourtant  point  leur  fiüit  : arrofez-les  au  pied  quand 
i ils  font  en  pleines  fleurs,  & donnez- leur  du  moins  la  valeur  de  fix  féaux 
d’eau  ; fi  vous  n’avez  pas  aflez  d’eau  , couvrez  les  dés  qu’ils  jetteront  leurs 
i boutons,  avec  de  la  paille  ou  autres  chofes  qui  les  tiennent  fraîchement. 

Ou  bien , comme  cette  chute  des  fleurs  vient  de  la  trop  grande  abondan- 
ce de  la  fève , faites  une  faignée  à l’Arbre  en  le  perçant  dans  le  tronc  jufqu’à 
la  moelle  avec  une  tarière,  ou  châtrez-les  par  les  racines. 

Sécherejfe  & cejfation  de  fève . 

Voyez  ci-devant,  page  57. 

Fruits  fanez,  fur  l' Arbre. 

Quand  l’âpreté  du  chaud  les  fait  fanner,  au  lieu  de  Farrofer,  mettez-y  de 
la  fougere  au  pied  ; & pour  que  le  vent  ne  l’emporte  point , ôtez  de  la  terre 
: de  l’épaifleur  de  deux  doigts , qui  vous  fervira  à recouvrir  la  fougere. 

Brouijfure  & roux-vents. 

Breïùr , fe  dit  de  la  bruine  ôc  de  la  gelée  qui  gâtent  les  boutons  des  Â'bres  5 
les  Pêchers  & les  Abricotiers  y font  les  plus  fujets  ; les  fcüilles  broüies  font  tou- 
tes ridées,  recroquevillées,  ternes  & jaunâtres. 

' Broùir t fe  dit  auflî  des  mauvais  vents  ou  roux  vents  qui  furviennent  au  mois 
d’ Avril  & de  May , ordinairement  du  Nord  ou  du  Nord  Ouefl:  qui  eft  la  Bi2e  : ils 
font  fi  froids  & fi  humides  qu’ils  endommagent  tout  a coup  les  frims  fur 
îefquels  ils  donnent  : pour  en  garantir  les  Arbres , on  les  couvre  de  paillalîbns 
ou  d’écoflas. 

La  Brokïfflm , c’efl-à-dire  les  feuilles  broüies  tombent  aux  premières  pluyes 
douces  ; mais  il  ne  faut  point  les  attendre,  & il  faut  ôter  d’abord  toute  la 
broiiilTure,  afin  que  les  nouvelles  feüilles  , qui  dans  le  Printemps  fuccedent 
par  la  force  de  la  fève  a celles  qui  ont  été  broüiées,  viennent  plus  vite. 

Moufle. 

Les  vieux  Arbres  & ceux  des  Pays  expofez  aux  broüfllards  & aux  vents  de 
Mer,  y font  très  fujets. 

Vers  la  fin  de  Juillet  ou  au  mois  d’Aoôt,  déchauffez  jufqu’a.ux  racines  l’Arbre 
mouiTeux  ; rempiiflez  en  le  trou  de  genêt  fauvage  aflez  épais,  & recouvrez  le 
de  bonne  terre. 

Le  fumier  de  Mouton  efl:  excellent  contre  la  moufle  ; *£  dans  les  Vergers 
où  les  Arbres  en  font  attaquez , il  n’y  a rien  de  meilleur  que  d’y  faire  par- 
quer les  Moutons. 

Aux  Efpaliers , on  ôte  la  moufle  en  les  frottant  en  Automne,  par  un  temps 
de  pluye , avec  un  coüteau  de  bois  ou  avec  des  broffes  faites  exprès. 
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Chancre  & gomme. 

Quand  les  Arbres  font  attaquez  de  chancres , maladie  ordinaire  des  Poiriers,., 
fur-tout  des  Bergamotces  8c  des  Petits  mufcats,  il  faut , avec  la  pointe  d’un  cou- 
teau , ôter  jufqu’au  vif  toute  la  partie  affhgee , 8c  y appliquer  un  peu  de  bouze- 
4e  Vache  & un  linge  paE-defïus» 

La  gomme  elt  la  maladie  ordinaire  des  Pêchers  8c  des  autres  fruits  à noyau» 
Quand  elle  ne  parole  qu’a  une  branche , il  n’y  a qu’a  couper  cette  branche 
deux  ou  trois  pouces  au- deflbus  de  l'endroit , malade,  afin  que  la  gangrené 
ne  gagne  pas  plus  loin. 

Souvent  la  gomme  vient  à la  tige  de  l’Arbre,  à caufe  de  quelque  playe 
qu’on  y aura  faite  : 8c  en  ce  cas , elle  fe  guérit  d’elle  même  par  un  calm  qui  .s  y* 
forme  ; 8c  en  coût  cas , il  n‘y  a qu’a  y.  faire  une  emplâtre  comme  je  viens  de: 
le  dire.  Mais  quand  la  gomme  qui  eft  au  corps  ou  aux  racines  de  l’Arbre, 
vient  d’une  caufe  interne,  ii  n’y  a point  de  remede. 

Ranimer  un  Arbre  en  le  cicatrifant. 

Qu’il  foit  jeune  ou  mouffeux,  n’importe.  Prenez  un  cizeau  de  Menuifîer, 
8c  vers  le  zo  Février,  ouvrez  au  tronc  8c  aux  greffes  branches  de  cet  Arbre, 
la  groffe  écorce  qui  fe  prefente  d’abord , 8c  qui  en  couvre  une  petite  qu’elle 
refferre  fi  fort,  qu’elle  gêne  le  paffage  delà  fève  qui  doit  couler  entre  cette, 
petite  écorce  8c  le  bois:  par- là  la  fève  trouvant  .un  paffage  libre,  vous  don- 
nera l’année  fuivante  des  Pommiers  & des  Poiriers  même  à haute  tige,  8s 
greffez  fur  franc  tout  rajeunis  : à la  place  de  l’ancienne  écorce,  il  s’en  for- 
mera une  nouvelle  polie  8c  argentine  j 8c  au  bout  de  trois  ou  quatre  ans , vous 
aurez  de  plus  beau  fruit  qu’auparavant.  Si  vous  avez  touché  à la  fécondé  écor- 
ce  qui  n’a  que  l’épaiffeur  d’un  écu,  emmarottez-la  avec  delà  bouze,  pour  que 
la  fève  ne  s’extravafe  point. 

Il  faut  ôter  toutes  les  branches  des  Pommiers , afin  qu’ils  en  repouffent  de 
plus  belles  au  Printemps»  On  en  laiffera  aux  Poiriers  huit  ou  neuf  des  plus 
jeunes  & des  mieux  placées  , 8c  on  les  coupera  au  plus  à un  pied  8c  demi  de 
long  , pour  former  une  belle  tête. 

Avant  que  de  cicatrifer  ainfi  l’Arbre,  il  faut  le  déchauffer  au  moins  de 
deux  pieds  de  profondeur,  en  ôter  la  vieille  terre,  mettre  au  fond  du  trou 
un  peu  de  ferment,  qui  pourriffant  par  les  pluyes  & les  neiges,  ravive  l’Ar- 
bre 5 mettre  de  la  terre-neuve  par-delfus  ce  farment , 8c  enfuite.  du  bon  fumier 
propre  au  terroir. 

Au  furplus,  voyez  ce  qui  a été  dit  ci-devant  aux  Chapitres  4 8c  5 , pour  ; 
rajeunir  les  vieux  Arbres  & faire  frudifier  les  jeunes» .. 

Animaux  & infeftes.  . 

Il  y a bien  des  maladies  qui  arrivent  aux  Arbres , 8c  généralement  à tous 
les  végétaux,  par  la  guerre  que  leur  font  les  infedes  8c  quelques  autres  ani- 
maux. 

Lapins » 

Ils  détruifent  entièrement  un  Jardin  quand  ils  y trouvent,  entrée  $ ils  ron* 

gent  ; 
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gent  jufqu’aux  jeunes  bois,  courent  -.tout  à fleur  de  terre,  Sc  leur  dent  eft  prei- 
que  toûjours  mortelle. 

Il  faut  boucher  avec  du  fil  de  fer  les  ouvertures  des  murs  & les  grilles  par 
où  ils  pourroiersc  paftër  -,  &■  s’il  y a des  terriers  dans  le  Jardin  , les  détrui- 
re avec  des  furets  ou  par  des  pièges.  Au  furplus,  voyez  à la  page  667  du 
premier  Tome. 

0 ÿfeaux . 

Pour  empêcher  qu’ils  ne  viennent  manger  le  fruit  des  Arbres  , il  n’y  a qu’à 
y pendre  un  faiffeau  d’ail , ou  les  Meringuer  avec  du  vinaigre:  ou  de  l’eau  d’ab* 
finthe,  ou  autre  amer e. 

Tigres. . 


Les  Tigres  font  des  petits  infedtes  gris,,  ronds  & faits  à peu  prés  comme 
une  punaife , qui  rongent  peu  à peu  toutes  les  feuilles  & ab  for  peut  prefque 
tout  le  fuc  d’un  Arbre  , en  commençant  depuis  lé  bas  jufqu’au  haut  : c’eft 
pourquoy  on  les  appelle  Tigres.  Ms  s’attachent  principalement  aux  Poiriers 
en  Efpalier,  Sc  jamais  à ceux  en  Buiffon  ^ ils  aiment  beaucoup  plus  les  feuilles 
des  Poiriers  de  Bon-Chretien  d’Hyver  que  dés  autres;  ils  préfèrent  les  Ar- 
bres des  terroirs  fées  & fablonneux , à ceux  des  fonds  humides  Sc  gras  ; ils 
aiment  beaucoup  plus  lexpofîdon  du  Midy  que  les  autres. 

Pour  les  détruire  , faites  amas  de  branches  de  genêt  commun  , ou  de  fou- 
gère faites- les  bien  fécher,  enfuire  mettez-les  au- bas  des  Arbres  infeéfez  de 
Tigres,  à trois  pieds  dé  l’Arbre  du  côté  d’où  !ç  vent  fouffle  ; enfuite  met- 
tez-y le  feu,  de  maniéré  pourtant  qu’il  y ait  plus  de  fumée  que  de  flâme: 
ïa  fumée  ira  fur  toutes  les  feüilles , & fera  périr  tous  les  Tigres  qui  y feront , 
pourvu  qu’on  réitéré  plufîeurs  fois  cette  fumigation. 

Ou  bien  on  amafièra  à la  fin  d’Oécobre  toutes  les  feüilles  qui  feront  tom- 
bées de  ces  Arbres  infeétez  de  Tigres,  & on  les  jettera  auffi  tôt  au  feu; 
quinze  jours  après  on  fera  la  même  chofe,  Sc  ainfi  de  fuite  jufqu’à  ce  qu’on 
ait  brûlé  toutes  lès  feüilles  qui  feront  tombées  de  l’Arbre  ; alors  on  en  ra- 
tifiera doucement  les  branches  avec  un  couteau  de  bois,  ce  qui  fera  tomber 
à terre  les  œufs  de  ces  infeétès,  Sc  les  fera  périr.  La  vapeur  de  là  chaux 
vive , auiïbbien  que  la  décoétion  d’abfinte  font  auffi  d’excellens  remedes. 

On  peut  encore,  quand  il  n’y  a plus  de  feüilles  aux  Arbres,  chercher  les 
Tigres  dans  les  trous  du  mur  de  l’Efpalier  ; on  les  en  fera  fortir  avec  un  pe- 
tit plumaceau,  Sc  on  les  fera  tomber,  eux  Sc  leurs  œufs  fur  un  morceau  de 
toile  étendu  au  pied  du  mur,  Sc  enfuite  on  le  fecouëra  fur  le  feu. 

D’autres  fe  contentent  de  jeteer  avec  un  goupillon  fur  les  feüiliès  de  l’Ar- 
bre attaqué  de  ces  infeétes , de  l’eau  dans  laquelle  on  aura  fait  tremper  du  tabac. 

Rats  & Loirs. 

Les  Loirs  font  une  efpece  de  gros  Rats  gris , roufiatres  ou  blancs , qui  font 
beaucoup  de  dégât  aux  fruits  Sc  rongent  jufqu’à  l’écorce  des  Arbres. 

On  les  détruit  auffi-bien  que  les  Rats,  avec  des  pièges,  comme  quatre  de 
chiffre  , nu  avec  des  ratières  bien  amorcées  de  lard  grillé  à la  chandelle  ; & 
on  féme  par-ci  par- là  du  verre  broyé,  mêlé  avec  du  plâtre  & du  fromage  : 
tout  ce  qui  eft  poifon  eft  très- dangereux. 

Pour  éloigner  ces  infeétes,  on  remplit  la  peau  d’un  chat,  de  paille  ; on  la 
Tome  lit  G g; 
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recout',  on  la  met  fur  fes  pieds , 8c  on  la  frotte  par- dehors  de  la  graille  du 
chat  même  ; l’odeur  8c  la  vue  de  cet  ennemi  fait  fuir  les  rats  8c  fouris  : on 
les  éloigne  encore  en  mettant  parmi  les  branches  de  l’Arbre,  des  branches 
d’hieble  fraîchement  coupées,  parce  qu’ils  en  haïlfent  extrêmement  l’odeur. 

Perce-oreilles. 

Pour  s’en  défaire , il  faut  avoir  des  cornes  entières  & creufes  j celles  de 
Belliers  font  meilleures  que  celles  des  autres  animaux  , l’odeur  y attire  les 
Perces  oreilles  en-dedans  ; 8c  comme  ils  n’en  peuvent  plus  fortir  qu’avec  pei- 
ne, on  va  tous  les  jours  vuider  les  cornes  8c  écrafer  les  Perces- oreilles  qui 
picquent  8c  gâtent  les  fruits,  fur-tout  les  Pêches , les  Abricots  & les  Figues. 

Hannetons. 

Pour  les  exterminer , il  n’y  a qu’à  fecolier  de  jour  à autre , entre  onze 
heures  du  matin  8c  deux  heures,  les  branches  d’Arbres  fur  lefquels  ils  font 
alors  alfoupis , & les  écrafer.  En  Hy ver  ils  rongent  en  terre  les  racines  des 
jeunes  Arbres  8c  des  légumes  ; c’eft  pourquoy  il  Faut  découvrir  avant  l’Hyver 
le  pied  des  jeunes  Arbres , Sc  remuer  la  terre  des  legumes  , pour  écrafer  ce 
qu’on  y trouvera  de  Vers  ou  d’Hannetons  formez  , 8c  couper  au-deffus  de 
la  playe  les  racines  qu’ils  auront  rongées.  Au  furplus,  voyez  ci- après  Turcs. 

Taons . 

Il  en  faut  faire  de  même  pour  détruire  les  Taons  qui  font  de  gros  Vers  qui 
viennent  de  terre  , 8c  que  l’on  dit  que  le  fumier  engendre  -,  rafraîchir  avec 
la  ferpette  les  racines  endommagées . & mettre  de  la  terre-neuve. 

Turcs. 

On  détruit  de  même  les  Turcs  ou  Matis , qu’on  appelle  en  Poitou  Hanne - 
tons  : ce  font  de  certains  Vers  blancs  qui  demeurent  deux  ou  trois  ans  en  ter- 
re où  ils  groflillènt,  rongent  les  racines,  courent  entre  l’écorce  8c  le  tronc 
des  Arbres  tant  fort  que  foibles , 8c  deviennent  enfin  Hannetons  volans  ; après 
quoy  ils  s’accouplent  8c  font  du  couvain  qui  fe  répand  & forme  de  nouveaux 
Vers  blancs.  Ils  ruinent  depuis  les  légumes  jufqu’aux  plus  beaux  Arbres  de 
futaye.  Il  n’y  a pourtant  pas  d’autre  remede  que  de  labourer  fouvent , 8c 
déchauifer  l’Arbre  ou  même  peler  fon  écorce  jufqu’à  l’endroit  endommagé, 
pour  arracher  l’infeéte  ou  le  tuer  dans  ion  trou  avec  quelque  fer  pointu. 

Taupes. 

Elles  endommagent  les  racines  8c  renverfent  la  terre  par- tout  où  elles  paf- 
fent. 

On  peut  les  chafTer  en  fichant  dans  la  terre  où  elles  ont  fait  leurs  traî- 
nages , des  petits  bâtons  de  Sureau  , ou  en  jettant  dans  leur  trou  des  bran- 
ches de  Saule  ou  du  Chanvre  verd  , de  la  Poirée  , de  l’Oignon  ou  de  la  fien- 
te de  Cochon  , ou  en  y plantant  un  ilmple  qu’on  appelle  Horùpalma  j tou- 
tes ces  chofes  les  font  fuir  de  leur  trou. 

Ou  bien  dans  le  mois  de  Mars  que  les  Taupes  font  en  amour,  mettez- 
en  une  vivante  dans  un  pot  de  terre  allez  creux,  pour  qu’elle  n’en  puilï'e  pas 
fortir  : après  le  Soleil  couché,  enterrez  ce  pot  à fleur  de  terre,  pour  que  les 
Taupes  qui  paieront  y tombent,  8c  que  les  cris  de  celle  que  vous  y aurez  mi- 
fe  en  attirent  d’autres.  Il  y a des  gens  qui  ne  font  que  mettre  de  l’eau  dans  un 
pareil  pot , pour  que  les  Taupes  s’y  noyent,  comme  font  les  Mulots. 

©'autres  font  des  trous  autour  de  la  Taupinière,  afin  que  les  Taupes  qui 
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j fendront  de  l’air,  en  Portent- plus  vite  par  le  premier  endroit  qu’elles  ren- 
contreront. 

D’autres  encore  vont  au  lever  du  Soleil  fur  le  lieu  où  elles  ont  fouillé  le 
‘plus  fraîchement  5 & comme  c’eft  l’heure  ordinaire  de  leur  travail , on  guette 
l’endroit  où  la  Taupe  remue  là  terre,  & on  l’enleve  d’un  feul  coup  de  bêche 
qu’on  donne  de  travers  pour  l’attraper.  Si  on  la  manque , il  n’y  a qu’a  cou- 
ler de  l’eau  dans  le  trou,- elle  en  fortira  dés  qu’elle  fe. fendra  mouillée. 

On  peut  encore  mettre  cinq  ou  fix  écrevifîes  le  long  des  murs  ou  autres  en- 
droits où  elles  viennent  3 ou  même  au  bord  de  leur  trou  ; ces  é'crevices  qui  y 
mourront  les  en  feront  fuir  par  leur  puanteur. 

D’autres,  fans  tant  de  façon,  attachent  un  petit  hameçon  au  bout  d’un  fil 
un  peu  fort,  y mettent  pour  amorce  un  petit  ver  de  terre,  Si  l’attachent  dans 
le  trou  qu’ils  trouvent  le  pius  frais,  entre  les  fept  eu  huit  heures  du  matin, 
ou  entre  les  deux  ou  trois  heures  après  midi; 

Un  moyen  plus  lûr  pour  les  prendre  tout  en  vie,  eù  d’avoir  des  Taupieres 
qui  font  des  efpeces  de  boétes  ou  fourreaux  faits  de  plufieurs  branches  de 
Sureau,  qu’on  fend  Si  qu’on  creufe  j,on  rejoint  ces  pièces  enfemble  avec  un 
petit  cercle  de  fer  5 ces  boétes  ont  environ  un  pied  de  long  fur  trois  ou  qua- 
tre poûces  de  diamètre  ; elles  font  fermées  par  un  des  bouts,  & l’autre  eft 
celuy  qu’on  met  au  bord  des  taupinières,  & par  où  la  Taupe  entre  dans  la 
boète  ; on  l’enfonce  ordinairement  d’un  demi-pied  dans  les  traînaffes  des  Tau- 
pes ; ôc  afin  qu’elles  n’en  puilîènt  pas  fortir,  on  met  au  bord  par  où  elles 
entrent  un  petit  crochet  qui  retient  un  reffort  qui  Je  lâche  auffi-tôt.  Si  ferme 
la  fortie  à la  Taupe. 

Mulots, 

Ce  font  de  petites  Souris  qui  fouillent  comme  les  Taupes,  & qui  endom- 
j magent  les  racines  des  Arbres , fur-tout  des  Figuiers. 

On  les  prend,  aux  pièges  : le  meilleur  eft  de  mettre  à fleur  de  terre  le  long 
! des  Efpaliers  , des  cloches  à melon,  ou  des  terrines  à moitié  pleines  d’eau, 

! recouvertes  de  fouarre  ou  de  paille  non  battue,  afin  que  les  Mulots  qui  vien- 
i nent  ordinairement  la  nuit  pour  courir  Si  monter  aux  treillages,  tombent 
& fe.  noyent». 

Llfettes  oh  Coupe- bourgeons. 

Sont  de  petits  infeétes  grifâtres  tirant  fur  le  vers,  qui  en  May  & Juin 
coupent  les  jeunes  jets  des  Arbres  fruitiers,  broutent  les  boutons  de  la  Vi- 
gne , & font  périr  les  greffes  de  Pêchers  Si  d’ Abricotiers  quand  elles  ont 
deux  ou  trois  poûces  de  long. 

Pour  s’en  garantir,  il  faut  emmaillotter  les  jeunes  greffes  ou  jets  dans  de 
petits  facs  de  papier  liez  avec  du  fil  ; on  s’en  fert  auffi  pour  préferver  les 
greffes  des  gelées  du  Printemps. 

Pucerons.  s 

i Ils  deflechent  fur- tout  les  jeunes  Arbres,  frottez-les  avec  de  la  chaux  vi- 
ve trempée  dans  de  l’eau  j ou  bien  metrez  au  bout  d’un  bâton  fiché  en  terre, 
un  pot  le  goulot  en-bas  ; les  infeétes  qui  aiment  la  fraîcheur,  s’y  retireront. 

P un  ai  fe  s vertes . 

On  arrofe  de  vinaigre  les  boutons  de  Rofes  & autres  fleurs  qu’elles  mangent.; 

• - . Ggji 
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sifcarides , &c. 

On  fe  défait  de  toutes  les  Vermines  qui  s’attachent  principalement  aux 
Plants,  fleurs  en  pots,  en  les  plongeant  dans  Peau  jufqu’à  ce  que  la  Ver- 
mine foit  enfuite  ou  noyée. 

Cantarides. 

C’eft  une  efpece  de  mouches  venimeufes , allez  belles  à voir  : elles  s’afi- 
gendrent  particulièrement  fur  les  Frefnes,  & s’attachent  au  haut  des  Arbres 
fruitiers. 

Pour  les  détruire , faites  bouillir  de  la  fauge  ou  de  la  rhuc  dans  de  Peau  j 
& quand  elle  fera  refroidie,  arrofez-en  les  Arbres  où  elles  feront  attachées  j & 
fi  elles  font  trop  haut , feringuez-la. 

D’autres  prennent  du  fumier  de  Vache  ou  de  la  racine  de  concombre  fau- 
vage  y mettent  le  feu  3 la  fumée  qui  en  fort  fait  tomber  les  Cantarides. 

Chenilles. 

Pour  les  détruire  de  bonheur,  il  faut  faire  écheniller  les  Arbres  l’Hyver 
avant  qu’ils  pouffent , ôc  jetter  au  feu  tous  les  fourreaux  des  Chenilles  5 car 
fi  on  les  laiffoit  fur  terre  , ils  y écloroieut  & fe  répandroient  par  - tout. 
Si  elles  étoient  déjà  éclofes  aux  Arbres,  il  faut  y aller  dés  le  grand  matin, 
ou  fur  le  haut  du  jour , fur- tout  après  une  pluye  , parce  qu’alors  elles  font 
raffemblées  par  tas  3 on  les  fait  tomber  fur  une  tuile,  & on  les  écrafe  avec 
une  palette  de  bois. 

U faut  auffi  avoir  foin  d’écheniller  les  Arbres  de  futaye  voifins  des  frui- 
tiers , même  les  hay.es  : on  fe  fert  pour  cela  de  certains  crochets  de  fer  qu’on 
appelle  échenilloirs.  Voyez  ci-devant  page  17. 

Pour  les  empecher  de  monter  aux  Arbres , il  ri  y a qu’à  en  frotter  le  has 
de  la  largeur  de  deux  bons  poûces , avec  du  vieux- oing  ou  du  faindoux. 

Il  y a une  autre  efpece  de  Chenilles  qui  éclofent  dans  des  petits  anneaux 
autour  des  petites  branches  : on  les  appelle  Dez.  ou  Viroles  3 leurs  oeufs  font 
comme  le  chagrin  noir,  & échapent  aifément  à la  vûé,  quoyque  la  chaleur 
du  Printemps  les  faffe  éclore  bien  vite  : on  fe  défait  de  ce  s Chenilles , com- 
me des  autres.  On  peut  encore  mettre  de  la  paille  de  feigle  verd  ou  des 
branches  de  fureau  ou  d’hiebles  aux  Arbres  qui  en  font  attaquez  ; ou  bien 
on  n’a  qu’à  les  arrofer  avec  de  l’eau  , dans  laquelle  on  aura  fait  infufer  du 
falpêtre  ou  delà  rhuë  concaffée , ou  encore  des  écreviffes  nouvellement  mortes. 

Fourmis  Or  Jidouches. 

On  prendra  de  la  feieure  de  bois  qu’on  mettra  autour  du  pied  des  Arbres  que 
les  Fourmis  gâtent  3 elles  n’ofent  pas  pafler.par-  defl'us  cette  feieure , parce  qu’elles 
la  fentent  mouvoir  fous  elles. 

Ou  bien,  on  prendra  de  la  laine  fraîchement  coupée  de  deffous  le  ventre *des 
Moutons,  qu’on  attachera  autour  du  tronc  des  Arbres  , de  la  largeur  de  quatre 
doigts  3 ces  petits  infeétes  haïffant  cette  odeur,  s’en  éloigneront. 

Ou  bien  encore  on  fait  au  pied  de  ces  Arbres  un  cercle  de  gluë  pour  les  em- 
pêcher d’y  monter. 

Le  foulphre  pilé  & mis  au  pied  des  Arbres , eft  auffi  très-  bon  pour  cela  : quand 
il  a plu  deffus  on  le  renouvelle  3 quand  elles  font  éparfes  fur  les  Arbres , on  peut 
Je  s enfumer  de  foulphre,  cela  les  fait  périr. 

Ou  bien  on  prend  des  petites  bouteilles  de  verre  dans  lefquelles  on  met  de 
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Peau  à moitié  la  bouteille  avec  du  miel  bien  mêlé  l’un  avec  l’autre  ; on  en  frotte 
an  peu  les  goulots  pour  les  y attirer , puis  on  les  attache  à l’Arbre  ; quand  les 
bouteilles  font  pleines , il  faut  les  vuider  & y remettre  d’autres  liqueurs  ; on  con- 
tinue à vuider,  remplir  & à attacher  ces  bouteilles  fur  l’Arbre,  jufqu’à  ce  que 
les  Fourmis  foient  toutes  détruites. 

On  fe  défait  de  même  des  Mouches  qui  mangent  les  Mufcats  Sc  Chaflelats. 

D’autres,  pour  détruire  les  Fourmis,  prennent  une  terrine  pleine  d’eau  & de 
miel  mêlez  bien  enfemblejils  mettent  cette  terrine  au  pied  de  l’Arbre,  il  s’y 
noyera  beaucoup  de  Fourmis  fi  elles  viennent  du  bas  de  l’Arbre  j quand  elles 
viennent  d’une  muraille , le  long  de  laquelle  il  y a des  Efpaliers , il  faut  mettre 
une  petite  terrine  à rafe  de  terre , la  graifier  de  miel , & mettre  une  ardoife  deflus, 
foûtenuc  d’un  petit  bâton  pour  que  les  Fourmis  puifl'ent  y entrer,  & le  foir  ôter 
la  terrine  , Sc  la  mettre  dans  l’eau  chaude  pour  les  faire  mourir , & la  remettre  de 
même  graifîéede  miel  ; par  ce  moyen  on  détruira  toutes  les  Fourmis. 

Pour  peu  qu’on  en  voye  dans  un  endroit , on  y jette  un  os  de  chair  fraîche,qu’on 
couvre  d’un  pot  à fleur  renverfé,  & graillé  de  quelque  odeur  douce  qui  les  attire 
auflt  ; on  pofe  ce  pot  fur  trois  tuillots,  pour  qu’elles  puiflent  palfer  par-  deflous ; Sc 
elles  y viennent  former  une  fourmilliere , qu’on  ôte  le  foir  avec  de  l’eau  chaude. 
L’os  feul  en  fera  fouvent  tout  couvert  j on  le  met  dans  l’eau,  & on  le  fait  fervir 
tant  qu’on  ne  voye  plus  de  Fourmis. 

Vers. 

Il  y a quantité  d’autres  Vers  que  ceux  dont  j’ay  parlé , qui  s’attachent  fur- tout 
aux  feiiilles  des  Arbres , Sc  les  picottent  comme  de  la  dentelle  5 on  les  détruit  de 
même  que  les  Cantarides , par  des  fumigations. 

Limaçons. 

Ils  aiment  les  jeunes  boutons  d’Arbres , Sc  leur  glaire  y nuit  beaucoup  : ma- 
tin & foir,  fur- tout  après  la  pluye  j on  les  va  prendre  à la  main,  & on  les  écrafe„ 


CHAPITRE  IX. 

Des  Figuiers. 

CEt  Arbre  ne  donne  point  de  fleurs  ; mais  il  donne  deux  fois  par  an , au 
Printemps  & en  Automne,  un  fruit  qui  eft  des  plus  eftimez. 

Efpeces , Climats , Evpofitions. 

Ils  viennent  naturellement  dans  les  Pais  chauds,  & on  y voit  dans  les  Champs 
des  Figueries  entières. 

Ils  ne  réunifient  gueres  dans  des  climats  moins  chauds  que  celuy  de  Pa- 
ris , encore  leur  faut-il  la  meilleure  expofition  qui  eft  entre  le  Levant  Sc  le 
Midi,  ôc  il  n’y  a que  quatre  fortes  de  Figues  qui  y mûriflent  parfaitement; 
la  blanche- ronde  qui  eft  excellente  Sc  charge  beaucoup  ; la  blanche- longue 
qui  eft  délicate,  mais  qui  ne  donne  gueres  ; l’Angelique,  bonne  en  Autom- 
ne ; Sc  la  Violette  qui  mûrit  bien , mais  qui  eft  moins  bonne  que  les  Blanches. 
Terre  & Forme. 

Ils  aimen  une  terre  grade  Sc  fraîche , ôc  cependant  meuble  Sc  chaude. 

Dans  les  lieux  qui  font  bien  à couvert , on  peut  en  mettre  quelques-ung 

Gg“j 
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aux  belles  exportions  en  pleine  terre , foie  en  BuilTon  ou  en  Efpalier  -,  mais, 
il  vaut  mieux  les  mettre  dans  des  caiffes,  ils  réüffiffent  mieux,  on  eft  plus: 
fur  d’en  avoir  du  fruit,  il  mûrit  mieux  & plus  vite  ; & on  les  préferve 
de  la  gelée,  en  tranfportant  l’Hyver  les  caiffes  dans  la  ferre.  Le  Figuier 
jette  naturellement  quantité  de  racines,  qui  étant  , à la  différence  de  tous  les 
autres  fruitiers,  molles  & flexibles , & communément  menues , il  fe  range 
8c  trouve  facilement,  à vivre  dans  le  petit  terrain  de  la  caiffe , pourvu  que 
l’humidité  n’y  manque  ; & cette  petite  motte  s’échauffe  aifément. 

Comment  h Figuier  fe  multiplie. 

Il  fe  multiplie  par  trois  fortes  : par  Plants  enracinez, par  Marcotes  8c  par  Boutu- 
res» 

/.  Plants  enracinez^  de  Figuiers. 

Pour  avoir  vite  beaucoup  de  Figuiers,  au  mois  de  Février  ou.  dés  Je  mois- 
de  Novembre,  ôtez  du  pied  des  vieux  Figuiers  ce  que  vous  voudrez  de  dra- 
geons , de  quatre  à cinq  poûces  de  longueur  ; mectez-les  dans  des  pots  pleins 
de  terreau  mêlé  avec  autant  de  bonne  terre  ; enfoncez  ces  pots  jufqu’à  deux 
tiers  de  leur  hauteur  dans  une  couche  de  fumier,  dont  vous  aurez  laiffé  paffer 
la groffe  chaleur  ; h le  froid  eft  encore  à craindre,  couvrez-les  de  paille  de  fumier;,, 
arrofez  bien  vôtre  jeune  Plant , & bien-toc  il  vous  fournira  de  quoy  entretenir, 
une  Figuerie». 

II.  Marcotes  de  F iguiers. . 

CFeft  la  voye  la  plus  fùre  8c  la  plus  utile  pour  multiplier  ce  Plant; . 

i°,  Faire  des  Marcotes. . 

Pour  en  avoir  de  Marcotes  , il  faut  au  mois  de  Mars, coucher  en  terre  les  bonnes- 
branches  qui  font  au  pied  des  Figuiers , comme  on  fait  les  Marcotes  de  Vignes: 
elles  auront  pris  racine  l’année  fuivante  ; vous  les  feverez  en  les  coupant  dés  le 
mois  de  Mars  ou  d’ Avril , fans  attendre  le  mois  d’Odobre,  „ 

Pour  qu’une  de  ces  Marcotes  vous  faffe  un  Arbre  en  peu  de  temps  , il  faut  luy 
couper  la  tige  un  pied  au-deffus  de  la  racine,  tailler  cette  racine  un  peu  court; 
avoir  de  la  bonne  terre  mêlée  avec  autant  de  fumier  réduit  en  terreau,  qu’on 
mettra  dans  une  moitié  de  mannequin  d’environ  fix  poûces  de  diamètre,  8c  y plan- 
ter la  Marcote  : on  mettra  ce  mannequin  dans  une  couche  de  fumier  qui  aura 
perdu  fa  grande  chaleur  ; on  la  rechauffera  de  temps  en  temps , pour  entretenir 
le  degré  de  chaleur  qui  convient  au  Figuier  ; laiffez-y  la  Marcote  jufqu’au  mois 
d’Oétobre,  8c  l’arrofez  de  temps  en  temps. 

a®.  Culture  des  Mdrcotes , levées  de  la  couche. 

Après  que  vous  aurez  tiré  de  la  couche  le  mannequin  où  eft  vôtre  Marcote  re- 
crue, vous  en  ôterez  la  Marcote  en  motte,  en  coupant  le  mannequin :8c  fi  vous 
voulez  qu’elle  devienne  un  Figuier  en  caiffe,  vous  la  mettrez  dans  une  caiffe  d’en- 
viron neuf  poûces  de  diamètre  , fi  la  Marcote  eft  un  peu  groffe  ; 8c  vous  rempli- 
rez la  caiffe  de  terre  &c  de  terreau; au  pied,  par-deffus  la  terre  vous  mettrez 
du  fumier  gras  ; 8c  dés  avant  les  gelées,  vous  porterez  la  caiffe  dans  la  ferre, 
jjufques  vers  la  fin  d’ Avril. 
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Si  la  Marcote  eft  pour  un  Efpalier , en  la  levant  de  la  couche  avec  fon  manne  - 
! quin , vous  mettrez  le  tout  en  terre  en  Efpalier  ; au  commencement  de  l’Hyver , 

J vous  y attacherez  un  paillaflon  à la  muraille  pour  garantir  la  Marcote  de  la  gelée 
| jufqu’au  mois  de  May  ; vous  l’arrofèrez  au  Printemps , & en  Eté  encore  plus. 
Quand  on  a une  ferre , il  vaut  mieux  y mettre  la  Marcote  avec  fon  mannequin 
au  fortir  de  la  couche,  pour  les  garantir  de  l’Hyver,  ôc  les  planter  enfembie  à la 
fin  d’Avril. 

3°.  Maniérés  fingulieres  de  marco  ter. 

! 

Pour  faire  prendre  racines  fur  un  vieux  pied  à une  branche  de  Figuier  d’une 
groffeur  mediore  , qui  vous  donnera  dés  la  première  année  un  Arbre  formé  ÔC 
fouvent  à fruit  j choifiifez  fur  un  vieux  pied  vigoareux,une  branche  médiocre  qui 
; ait  trois  ou  quatre  branchons  ; dépoüillez-  la  de  fon  écorce  entre  deux  nœuds  feu- 
J lement,  ôc  mettez -la  encaifle,  en  force  que  l’endroit  d’où  l’on  aura  ôté  l’écorce , 
fe  trouve  à quatre  pouces  au-deffus  du  fond  de  la  caille}  rempliÜezJa  de  terre  ôc 
de  fumier  , arrofez-  là  à propos , ôc  la  branche  prendra  racine  dans  l’endroit  d’où 
| l’écorce  aura  été  ôtée , ce  que  vous  irez  voir  au  moi  s d’Qétobre  , puis  vous  fevre- 
rez  la  branche  au  delfous  de  la  cailïe , la  mettrez  dans  ia  ferre,  6c  au  Printemps 
j vous  la  tranfplanterez  en  motte  dans  une  autre  caille  proportionnée. 

Ou  bien  pour  faire  prendre  racine  à une  branche  de  moyenne  groffeur  , faites 
une  incilîon  autour  de  la  tige  à l’endroit  où  vous  voulez  qu’elle  prenne  racine , ôc 
mettez  y un  fil  de  fer  bien  ferré  avec  des  tenailles , & obfervez  ce  que  je  viens 
de  dire  pour  la  branche  pelée. 

111.  Figuier  de  bouture. 

Si  vous  avez  coupé  au  pied  de  quelque  Figuier  plulîeurs  boutures , aufquêl- 
les  vous  voulez  faire  prendre  racine,  faites  une  rigolle  profonde  d’un  pied 
ôc  large  d’autant } rempliffez-  la  de  bon  fumier  gras  bien  pourri  ; plantez- y vos 
boutures  un  peu  courbées  , comme  on  fait  la  Vigne  ; arrofez-  les  dans  les  temps 
& couvrez- les  l’Hyver  avec  de  la  paille  telles  prendront  racine,  ôc  pourront 
être  levées  dans  quelques  années. 

Serrer , rencaifîer , palijZer  3 arrofer  les  Figuiers , &c. 

i°.  Dés  le  mois  de  Novembre  , on  met  à la  ferre  ceux  qui  fonten  çaiffe,  ôc 
on  ne  les  doit  retirer  qu’à  la  fin  d’Avril  : ceux  qui  les  en  ôtent  plutôt,  aux 
moindres  difpofitions  du  temps  à la  gelée,  aux  grêlons,  aux  roux-vents,  ont 
toujours  la  peine  de  les  couvrir  de  drap,  ôc  fouvent  inutilement.  Dés  qu’ils 
font  hors  de  la  ferre  , on  les  arrofe  une  bonne  fois  } ôc  quand  il  n’y  a plus 
rien  à craindre  du  temps , on  les  expofe  à demeure  en  plein  air  ôc  en  plein 
Soleil  ; on  les  arrofe  d’abord  deux  fois  la  femaine  ; en  Juin,  Juillet  ôc  Août 
de  deux  jours  l’un , ôc  tous  les  jours  dans  les  grandes  chaleurs  ; les  Figues 
en  deviennent  bien  plus  groffes. 

On  laiffe  les  Figuiers  deux  ans  dans  leurs  premières  cailFesjôe  au  bout 
de  ce  temps , on  les  met  dans  d’autres  plus  grandes , Ôc  on  les  change  en- 
fuite  tous  les  quatre  ans  feulement } ils  en  deviennent  bien  plus  gros  ôc  plus 
beaux.  On  leur  coupe  une  partie  des  racines , toutes  les  fois  qu’on  les  change. 
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z°.  Les  Figuiers  en  Buiifon  fe  mettent  en  pleine  terre,  dans  un  endroit: 

un  peu  fpacieux  & en  plein  Soleil  ; & on  met  en  BuifTon,  non  feulement 

tous  ceux  quon  veut  d’abord  avoir  en  cette  forme,  mais  enc-ore  ceux  qui 
font  devenus  trop  gros  en  caiffe. 

Aux  approches  de  la  gelée,  pour  les  en  garantir,  on  lie  toutes  les  bran- 
ches enfemble  avec  de  i’ozier,  on  les  emmaiilotte  tout  autour  avec  de  la 
paille  liée  d’ozier. 

3°  A l’égard  des  Figuiers  en  Efpaliers , on  lés- fauve  de  la  gelée  en  les 
couvrant  de  paillaflons , après  les  avoir  attachez  tout  droits  proche  de  la  mu- 
raille: ou  bien  on  les  couche  adroitement,  on  les,  lie  avec  de  l’ozier  , & 

on  les  couvre  de  paille  ou.  de  grande  luiere  féche.. 

On  ne  les  palilfe  pas  comme  les  autres  Arbres  fruitiers  ; car  les  Figuiers, 
ne  veulent  pas  être  II  contraints  ni  attachez  de  fi  prés  au  mur  ; il  faut  leur, 
laifl'er  la  tête  libre  pendant  le  Printemps  & l’Eté  ; & à la  chute  des  feüilles,, 
on  les  palilfe  avec  de  l’ozier  à des  perches  pofées  fur  de  longs  crochets. 

4°  Si  malgré  vos  précautions  vos  Figuiers  font  gelez , quand  les  bran- 
ches feront  mortes,  vous  les,  receperez  tout  bas  à la  Saint- Jean  dans  la  for- 
ce de  la  fève., 

X aille  des  Figuiers „ 

On  taille  les  groifes  branches,  parce  que  ce  font  celles  qui  donnent  le  fruit 

Pour  les  tailler,  on  les  pince  ou  on  coupe  les  jets  trop  longs  qui  s’em- 
portent, afin  qu’ils  donnent  des  branches  à fruit  , &c  que  le  fruit,  devienne 
plus  gros. 

On  doit  ôter  tout  le  bois  mort  & toutes  les  branches  de  faux-bois,  que 
l’on  connoît  à leurs  yeux  plats. 

Il  faut  aulïï  en  Mars  ou  Avril  de  chaque  année,  ôter  tous  les  rejetions  qui; 
font  au  pied  des  Figuiers , parce  qu’ils  affament  l’Arbre  : 5c  fi  on  veut  leur 
faire  prendre  racine,  il  n’y  a qu’à  fuivre  ce  que  j’.ay  dit  ci-deflus. 

Et  au  mois  de  Juin  , il  faut  pincer  les  greffes  branches  qui  auront  poufîé  de- 
puis le  Printemps.  i,°.  Pour  qu’elles  donnent  plus  de  jets  pendant  l’Eté.  z°.  Pour 
que  les  fécondés  Figues  mûriffent  mieux.  30.  Pour  avoir  plus  de  premières 
Figues  l’année  fuivante. 

Cueillette  des  Figues. 

J’ay  dit  que  l’Arbre  porte  deux  fois  l’an,  au  Printemps  & en  Automne  î- 
les  fécondés  Figues  valent  mieux  que  les  premières. 

Il  ne  les  faut  jamais  cueillir  dans  l’ardeur  du  Soleil  : & pour  les  manger 
dans  leur  véritable  maturité , il  ne  faut  cueillir  que  celles  qui  ont  à l’œil  une 
larme  de  firop  ; les  mettre  fur  le  côté  dans  une  corbeille  garnie  de  feuilles  3, 
qu’on  portera  à la  fruiterie  pour  ypaffer  une  nuit,  & le  lendemain,  on  les  fer- 
vira  fur  table  dans  la  même  fituation. 

On  fait  fécher  au  four  ou  au  Soleil , les  Figiaes  qu’on  ne  veut  pas  manger 
daps  leur  point  de  maturité. 
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TROISIEME  PARTIE. 

Le  Jardinage. 
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LIVRE  QJJ  AT  RI  E’  M E, 

Le  Jardin  de  F leurs  Cÿ  d'ornements . 

JE  renferme  dans  ce  Livre  ci,  pour  fuivre  l’ordre  que  je  me  fuis  pro- 
pofé  , tour  ce  qui  fait  la  beauté  & la  propreté  des  Jardins,  les  Fleurs, 
les  Arbres,  Arbuftes,  les  Bofquets  & les  Eaux.  Comme  j’ay  marqué 
ci-devant  dans  l’année  du  Jardinage,  page  39,  tout  ce  qu’un  Jardinier 
avoit  à faire  dans  chaque  mois  pour  la  culture  des  Fleurs  les  plus  com- 
munes, & qui  font  à tout  le  monde,  je  ne  rapporreray  dans  ce  Traité  que 
la  culture  des  plus  curieufes  8c  qui  demandent  plus  de  foin,  faifant  ob- 
ferver  que  l’on  n’a  rien  fans  peine  8c  fans  patience.  Avant  d’entrer  en  ma- 
tière, je  rapporteray  plufieurs  chofes  necellaires  à un  Jardin  Fleurifte,-  qui, 
quoyque  generales , conviennent  abfolument  ù ce  Traité,  & luy  font  parti- 
culières. * 

Terni  II , 
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CHAPITRE  PREMIER. 

JOe  la  maniéré  de  préparer  la  terre  pour  les  Plantes , _ Arbres  , I leurs 
qui  fe  mettent  en  pots  , en  caiffes  ou  en  pleine  terre. 

IL  faut  connoître  fon  fond  avant  que  de  fonger  à planter  quelque  chofe 
que  ce  foit;  & quoyqu’on  le  connoiffe,  il  faut  ou  l’amaigrir  ou  l’engxaif, 
fer,  c’eft  là  toute  la  fcience  de  la  terre  ; les  autres  connoiflànces  ne  s’acquie- 
rent  qu’au  bout  d’un  très-long  temps  , & la  feule  expérience  les  donne,  eu 
égard  aux  differents  fonds  de  terre  qu’on  polfede.  Comme  on  a rapporté  ci- 
deffus  tous  les  amandemens  neceffaires  pour  differents  terriens , je  me  ren- 
fermeray  dans  un  particulier  que  j’ay  éprouvé  depuis  nombre  d’années  dans 
la  culture  des  Fleurs  & des  Plantes } j’ay  remarqué  qu’elles  y viennent  très- 
bien,  & pouffent  plus  qu’en  toute  autre  terre.  La  proportion  que  je  donne 
s’augmentera  félon  la  grandeur  du  Jardin  que  l’on  aura  a faire,  ou  que  l’on 
voudra  perfe&ionner , ou  félon  la  quantité  des  Fleurs  , Plantes , Arbres  ou 
Arbriffeaux  que  l’on  aura  à mettre  en  pots  ou  en  caiffes. 

Je  fais  venir  fix  tombereaux  de  tetre  dégoût  que  je  fais  tirer  du  fond  des 
égoûts  des  environs  des  Villes. 

Autant  de  terre- forte,  qui  eft  celle  dont  fe  fervent  les  Fondeurs  de  Cloches 
pour  faire  leurs  moules  ; à fon  défaut,  la  meilleure  terre- franche. 

Deux  tombereaux  de  marc  de  raifin. 

Et  douze  tombereaux  de  terreau  de  couche  de  fumier  de  Cheval,  bien 
pourri. 

Je  mêle  le  tout  enfemble  & laboure  plufîeurs  fois,  jufqu’à  ce  qu’on  ne  con- 
Eoifle  plus  ni  le  terreau,  ni  la  terre-forte,  ni  la  terre  d’égoût,  ni  le  marc  de 
raifîn  -,  je  laiffe  repofer  le  tout  environ  fix  mois,  puis  je  le  paflTe  par  la  claye 
& la  laiffe  repofer  encore  un  an  au  moins,  obfervant  de  la  faire  remuer  après 
les  grandes  pluyes,  & je  m’en  fert  après  au  befoin. 

Je  repaffe  cette  terre  encore  une  fois  au  petit  crible,  pour  les  Plantes  que  je  1 
veux  mettre  en  pots. 


CHAPITRE  II. 

IManiere  de  planter  les  Plantes  en  pots  ou  en  caiffes. 

LEs  pots  qui  font  vernifîez  font  les  meilleurs  : ils  doivent  avoir  autant  de 
hauteur  que  d’ouverture  -,  le  fond  doit  être  plus  étroit  que  l’entrée,  d® 
deux  ou  trois  doigts,  afin  d’en  pouvoir  facilement  & fans  danger,  tirer  les 
Plantes  avec  leur  terre  quand  on  voudra  les  rempoter  pour  leur  donner 
plus  d’aifance  ou  de  nouvelle  terre.  Ils  doivent  être  fendus*à  deux  ou  trois 
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endroits  par  en- bas,  pour  écouler  l’eau  qu’ils  reçoivent  ; ceux  qui  font  trouez 
ne  conviennent  point,  iis  perdent  trop  l’eau  dans  les  arrofements , 8c  donnenc 
entrée  à differentes  infeffes  qui  mangent  les  racines  des  Plantes.  On  emplira 
lefdns  pots  de  la  terre  qu’on  aura  préparée,  puis  on  plantera  ies  Plantes  de- 
dans , à trois  à quatre  doigts  de  profondeur  ; on  fera  en  forte  que  les  Plan- 
tes ayent  un  peu  de  terre  autour  de  leurs  racines , afin  qu’elles  reprennent  plus 
aifément  8c  plus  vite  ; après  qu’on  les  aura  plantées , on  ne  les  expofera  pas 
aulîi-tôt  au  Soleil,  mais  on  les  arrofera  &*on  les  mettra  à l’ombre,  pour  les  y 
laiffer  trois  ou  quatre  jours. 

On  gardera  la  même  réglé  pour  planter  en  cailles» 


CHAPITRE  III. 

Quand  & comment  il  faut  femer . 

LA  meilleure  & la  plus  propre  faifon  de  femer  eft  le  Printemps  , quand 
l’air  elt  un  peu  temperé  ; on  feme  aufiï  en  Automne,  mais  on  ne  feme 
en  ce  temps  que  les  graines  d’Arbres  ou  celles  d’oignons  de  fleurs  qui  font 
ordinairement  plus  dures  à lever  que  les  autres,  ou  qui  doivent  palier  l’Hy- 
ver  en  terre  pour  avancer  leur  germination , pour  prendre  plus  de  force  dans 
l’année  fuivante. 

Les  femences  des  Fleurs  8c  Plantes  étrangères  doivent  être  femées  fur  cou- 
ches chaudes  & fous  cloches  pour  y erre  entretenues , jufqu’à  ce  que  le  temps 
| permette  de  les  tranfplanter , & qu’elles  foient  un  peu  plus  fortes.  Les  Plan- 
tes étrangetés  fe  fement  ordinairement  en  pots , 8c  mieux  dans  des  efpeces  de 
terrines  d’environ  un  pied  de  diamètre  fur  quatre  pouces  de  hauteur,  fendues 
en  trois  ou  quatre  endroits  par  en-bas , pour  égouter  les  eaux  , parce  qu’elles 
font  plus  dures  à lever  que  les  autres  graines , & qu’on  enterre  ces  pots  ou 
terrines  dans  des  couches  qu’on  fait  de  temps  en  temps  pour  les  faire  lever  ; 
il  n’eft  pas  neceflaire  de  prendre  tant  de  précautions  pour  les  Fleurs  automna- 
les qu’on  replante  en  pleine  terre  dans  les  Parteres  j on  les  feme  ordinairement 
en  rayon  en  plaine  couche. 


CHAPITRE  IV. 

Maniéré  d'élever  les  Plantes , Arbres  eu  Ar  briffe  aux  étrangers  , même 
de  les  faire  pajjer  l'Hyver  fans  ferre . 

IL  faut  avoir  foin  de  faire  en  tout  temps  des  couches  : fi  -tôt  que  celle 
que  vous  avez  faite  eft  froide , il  faut  la  rechauffer  avec  du  fumier 
neuf  qu’on  met  tout  autour , ou  bien  £n  faire  une  neuve.  Lorfque  vos  Plan- 
tes auront  levé  fur  v.os  couches,  & qu’elles  ne  pourront  plus  tenir  fous  l®s 

H h ij 


: 


*44  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE, 
cloches  de  verre , vous  aurez  une  eufpece  de  ferre  toute  vitrée^  telle  eft  celle 
qui  eft  ici  reprefentée. 


Jentend  que  vous  aurez  eu  foin  de  faire  reprendre , avant  Toperation  fui- 
vante , dans  des  pots  convenables  les  Plantes  qui  auront  befoin  d'une  chaleur 
plus  qu’ordinaire.  Vous  arrangerez  donc  vos  Fleurs,  Plantes  ou  Arbuhes 
étrangers  plantez  dans  leurs  pots  fous  ce  chaffis  qui  fe  mettra  fur  vôtre 
couche  ; vous  enterrerez  vos  pots  dans  le  terreau  de  la  couche  : quand  le  So- 
leil perce  au  travers  de  ce  chaffis , il  eft  inconcevable  combien  la  chaleur  eft 
grande  & quel  bien  cela  fait  aux  Plantes  ; dans  les  grandes  chaleurs  de  la 
couche  j on  ouvrira  les  fenêtres  de  ce  chaflïs  aufïï-bien  que  pendant  l’Eté  ; 
quand  l’Hyver  approchera , on  fera  provifxon  de  paillaflbns  & de  fumier  fec  > 
pour  le  couvrir  pendant  les  gelées  j on  le  découvrira  le  jour  quand  il  ne  gelera  jj 
point  du  côté  de  l’afped  du  Soleil , & on  le  recouvrira  tous  les  foirs.  La  feule  1 
pratique  prouvera  l’utilité  de  ce  chaffis , non  feulement  pour  les  Plantes  & 
pour  les  Fleurs  j mais  chacun  pourra  en  tirer  des  induétions  pour  avoir  dans 
des  temps  extraordinaires , jufqu  a des  fruits  hors  de  faifon  , en  augmentant  le 
volume  du  chaffis.  On  peut  à ce  fujet,  voir  au  Jardin  Royal  des  Plantes  Faux- 
bourg  faim  Vi&or , tous  ceux  qui  y font  pratiquez. 
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CHAPITRE  V. 

Des  Fleurs , de  leur  culture  en  particulier , par  ordre  Alphabétique . 

A. 

AConit.  Veut  une  terre  graffe  & bien  cultivée , vient  en  toute  expofition  ; 
on  le  multiplie  de  femence  & de  Plant  enraciné  en  Avril. 

Anemone.  Les  Anémones  nous  font  venues  des  Indes.  Monfieur  Bachelier 
vgrand  Curieux  de  ce  temps , les  en  apporta  il  y a environ  foixante  ans.  Les 
Illuftres  vifitoient  afliduement  le  Jardin  de  Monfieur  Bachelier,  fçachant  qu’il 
avoir  apporté  plufieurs  raretez.  Ils  furent  furpris  de  voir  k fleurifon  des  Ané- 
mones. Quelques-unes  doubles  qui  fe  trouvèrent  parmi  les  Amples,  furent 
caufe  que  Monfieur  Bachelier  voulut  les  augmenter  pendant  huit  ou  dix  ans 
avant  que  d’en  vendre  ; mais  l’ardeur  des  Curieux  fut  trop  forte  pour  un  ter- 
me fi  long,  & quand  l’argent  ne  peut  rien,  l’adrelTe  eft  une  grande  reffource.- 
L’invention  dont  un  Confeiller  au  Parlement  fe  fervit  pour  avoir  des  Ané- 
mones, malgré  les  durs  refus  de  Monfieur  Bachelier  eft  trop  fpirituelle  pour 
être  oubliée.  Cette  graine  reftemble  beaucoup  à de  la  bourre,  elle  en  por- 
te même  le  nom,  & quand  elle  eft  tout- à fait  mûre,  elle  s’attache  facile- 
ment aux  étoffes  de  laine  ; ce  Confeiller  alla  voir  Monfieur  Bachelier  lerf- 
que  la  graine  des  Anémones  éroit  tout-à-fait  mûre  • il  y alla  eu  robbe  de  drap 
de  Palais  , & commanda  à fon  laquais  de  la  laiffer  traîner.  Quand  ces  Mefïïeurs 
furent  vers  les  Anémones,  on  mit  la  converfation  fur  une  Plante  qui  atta- 
choit  la  vûë  ailleurs,  & d’un  tour  de  robbe,  on  éfleura  quelques  têtes  d’A- 
nemones  qui  laiflerent  de  leurs  graines  à l’étoffe.  Le  laquais  inftruit,  reprit 
aufft-tôt  la  queue  de  la  robbe,  la  graine  fe  cacha  dans  les  replis,  & Monfieur 
Bachelier  qui  ne  fe  doutoit  de  rien,  ne  s’en  apperçût  pas.  La  multiplication 
en  fut  ai  fée  enfuite.  Cette  Plante  foifonne  en  graines  ; & les  grandes  femen- 
ces  qu’on  a fait  & qu’on  fait  tous  les  jours  , nous  ont  enfin  donné  ces  bel- 
les Anémones  extraordinaires  dont  je  veux  parier.  Je  laide  là  les  Amples., 
j-ufqu’à  ce  que  je  traite  de  la  graine.  Les  doubles  n’en  portent  point. 

Article  Premier. 

De  la  beauté  des  Anémones . 

La  fanne  de  l’Anemone  efj.  fi  agréable,  qffelle  augmente  la  beauté  deffon 
efpece.  Plus  elle  eft  frifée  } plus  elle  eft  jolie. 

Sa  touffe  baffe  & bien  garnie  fait  feule  plaifir  à voir*  On  méprife  les  gran- 
des fannes.  La  tige  doit  être  grande  à proportion  de  la  groffeur  de  k Heur-. 
Le  coloris  doit  être  très-brillant,  même  dans  les  couleurs  brunes  & bizarres. 
Les  Nuancées  font  rares.  Les  Veloutées  font  les  plus  belles.  Les  Panachées 
font  à préférer  aux  pures. 

Une  Anemone,  pour  être  belle,  doit  être  greffe,  pommée  ,*&  il  faut  que 
la  pluche  fade  le  dôme  comme  le  pavot.  Sa  pluche  doit  être  fort  garnie  de 
bequillons. 

H h iij 


LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Les  grandes  feüilles  doivent  exceder  la  grofïeur  de  la  pluche,  mais  pas  de 
beaucoup.  Quand  ces  grandes  feuilles  font  pointues  ou  étroites  , c’eft  un 
grand  défaut.  Les  bequillons  doivent  être  auffi  arrondis  par  le  bout.  Plus 
les  bequillons  font  larges , plus  la  fleur  eft  conlîderable  j les  étroits  ne  valent, 
rien,  5c  font  une  fleur  pointue. 

Le  cordon  doit  un  peu  fe  faire  voir  5c  ne  point  exceder  les  premiers  bequib 
Ions  , ni  faire  le  bourlet  par  fon  épaifleur. 

Plus  le  cordon  eft  de  differentes  couleurs,  plus  la  fleur  eft  belle.  Le  cordon  ne  ï 
doit  point  avoir  de  grain  5 ce  grain  marque  ordinairement  la  vieillellè  de  la  Plan- 
te qui  fe  vuide  du  milieu  de  fa  pluche  & qui  fe  perd. 

La  culotte  aide  à connoirrê  quand  une  Anemone  doit  augmenter  en  co- 
loris. Ce  qu’on  appelle  culotte, , eft  la  moitié  du  deffous  des  grandes  feüil- 
îes  prochaines  de  là  queue.  Quand  la  pluche  eft  d’abord  d’une  feule  cou-, 
leur  5c  les  grandes  feuilles  de  deux,  il  y a lieu  d’efperer  que  le  même  co- 
loris de  la  culotte,  pourra  monter  dans  les  bequillons  de  la  pluche. 

Il  y a des  Anémones  qui  varient,  qui  font  panachées  une  année  par  grandes, 
pièces  emportées  fur  les  grandes  feuilles , les  bequillons  bordez  ; une  autre 
année  tout  fera  larmoyé -,  & une  autre  année,  les  grandes  feuilles  feront  pi-  J 

qustées  5c  les  bequillons  pures.  Ces  Anémones  font  préférables  à d’autres  ; 
car  par  leurs  mêmes  oignons,  vous  aurez  des  différences,  comme  fl  c’étoit 
d’autres  Plantes. 

On  tire  les  plus  belles  efpeces  d’Anemones  de  Caen  5c  Bayeux  en  Bafle- 
Normandie. 

ARTICLE  II. 

Ile  la  terre  propre  aux  Anémones. 

Prefque  tous  les  Curieux  fe  font  contentez  de  la  terre  naturelle  de  leurs- 
Jardins  , avec  des  amandemens  qu’ils  ont  jugé  neeeifaires  pour  planter  leurs 
Anémones.  Beaucoup  ne  fe  font  point  vantez  de  leurs  expériences , en  étant 
fort  mal  fatisfaits.  Il  n’y  a point  de  terre  naturelle  dans  ce  Climat,  avec 
toutes  les  difpofitions  neceffaires  à l’Anemone.  On  fçait  generalement  que  ! 
l’Anemone  veut  une  terre  legere -,  qu’elle  eft  gourmande,  qu’il  luy  faut  de  la 
nourriture  , neantmoins  le  fable  luy  plaît  fort.  Il  faut  donc  le  fortifier  par  des  i 
terres  5c  des  terrots  convenables  , 5c  avec  une  jufte  quantité.  Tous  les  ter-.  | 
rots  chauds  5c  gras,  5c  les  poudrettes  y font  très  domageables.  Il  ne  faut  que 
de  trés-legers  engraiffemens  avec  du  terrot  de  fumier  de  Cheval , bien 
pourri  de  deux  ou  trois  années.  Le  térrot  des  herbes  qu’on  arrache,  des 
feüilles  d’Arbres , des  gouffes  vertes  de  Pois  5c  de  Fèves  , 5c  les  raclures  d’al- 
lées s’y  peuvent  mêler  5c  fort  à propos,  pourvû  que  le  tout  foie  bien  con- 
fommé. 

Je  compofe  ma  terre  avec  cinq  hottées  de  fable,  trois  hottées  de  terre  fran- 
che 5c  quatre  à cinq  hottées  de  terror.  Je  mêle  toute  cette  terre  au  commen- 
cement de  l’Automne  , pour  ne  m’en  fervir  qu’une  année  après  au  même  temps,  ! 
5c  le  long  de  cette  année  je  la  fais  paffer  quinze  ou  vingt  fois  par  la  claye.  Si 
les  fonds  de  terre  de  vos  Planches  font  de  terre- forte  ou  glaife,  il  faut  les  ! 
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faire  ôter  8c  en  faire  emplir  la  moitié  de  terre  fablonneufé,  & l’autre  moitié 
de  vôtre  terre  compofée. 

Il  faut  tous  les  ans  de  nouvelle  terre  à l’Anemone , elles  s’y  plaifent  mieux 
que  dans  celles  qui  ont  fervi. 

On  peut  mettre  dans  les  fonds  des  planches  à deux  pieds  de  profondeur, 
des  fagots  ou  des  plairas  , pour  donner  de  l’égoût  aux  terres  ; c’eft  une  fort 
bonne  méthode  qui  empêche  la  pourriture  des  Plantes. 

ARTICLE  III. 

Du  temps  & de : la  maniéré  de  planter  les  Anémones. 

Le  temps  de  planter  les  Anémones  eft  de  prévoyance.  Il  faut  juger  à 
-peü  prés  fi  l’Automne  fera  pluvieufe  ou  féche.  Si  l’Automne  eft  pluvieufe, 
plantez  à la  mi- Octobre.  Si  elle  eft  féche,  plantez  à la  mi  Septembre. 

Vos  planches  étant  labourées  8c  dreiïées  au  rateau , il  faut  tirer  deftiis  au 
cordeau  des  traits  en  long  de  cinq  pouces  en  cinq  pouces,  8c  refendre  ces 
traits  par  d’autres  en  travers,  aufti  de  cinq  en  cinq  pouces,  afin  que  de  tout 
fens  vos  oignons  étant  placez  aux  endroits  où  les  traits  auront  croifez  , ils 
foient  dans  une  égale  diftance. 

Si  vous  n’êtes  point  contraint  de  faire  vos  planches  plûtôt  d’une  largeur 
que  d’une  autre,  faites- les  de  deux  pieds  & demi  de  large,  8c  de  longueur 
tant  qu’il  vous  plaira  ; vous  mettrez  cinq  oignons  de  front  fur  cette  largeur, 
& vous  avez  ainfi  le  moyen  de  décrire  plus  facilement  dans  l’ordre  vos  bel- 
les Plantes,  ce  qui  eft  extrêmement  utile. 

Les  Anémones  ne  doivent  point  être  mifes  enterre  plus  avant  de  trois  bons 
doigts  ; il  faut  faire  leurs  places  avec  la  main  dans  la  terre  en  forme  de  dé- 
plantoir, crainte  de  rompre,  leurs  pattes  , & prendre  toujours  garde  qu’elles  ne 
le  trouvent  à l’endroit  des  traits  croifez. 

Pour  regarnir  vos  planches  aux  places  des  oignons  qui  pourriffent  plantes 
dans  plufieurs  pots  plufieurs  oignons,  un  oignon  feulement  dans  chaque  pot. 
L’Anemone  fort  de  terre  trois  femâines  après  y avoir  été  mife  ; vous  verrez 
bien  alors  où  il  vous  en  manquera.  Vous  ôterez  vos  oignons  pourris  de  leurs 
places , 8c  regarnirez  vos  planches  de  ceux  de  vos  oignons  qui  font  dans  vos 
pots  qui  auront  pouffé. 

ARTICLE  IV. 

Gouvernement  des  _ Anémones  depuis  quelles  [ont  en  terre , 
j u [qu'a  la  [leur. 

Plus  vos  Anémones  font  belles , plus  elles  demandent  de  foin  ; elles  veulent 
être  arrofées  en  Automne  lorfqu’il  y a de  la  féchereffe , 8c  on  les  couvre  aves 
des  toiles  cirées  lorfqu’il  pleut  trop. 

Il  ne  faut  pas  fe  preffer  de  les  couvrir  de  paillaffons  aux  premières  gelées  ; 
elles  en  valent  mieux  d’être  un  peu  endurcies  au  froid  ; mais  dans  les  fortes 
-gelées , couvrez- les  fortement  par-deffus  vos  paillaffons  avec  du  fumier  fec  $ 
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8c  félon  que  l’Hyver  redouble,  redoublez  auflî  vôtre  couverture.  Qu’on  ne: 
négligé  pas  de  donner  de  l’air  à vos  Fleurs  quand  le  temps  eft  adouci  j mais, 
de  crainte  de  furprife,  couvrez  tous  les  foirs  j bref,  paflez  vôtre  temps  cou- 
vrant 8c  découvrant,  atrapez  la  fin  des  gelées. 

Ote?  , pour  la  propreté  de  vos  planches  & pour  conferver  les  fannes , les 
feuilles  pourries  avec  l’ongle  : arrofez,  les  dans  les  temps  de  féchereffes , ob- 
fervant  toujours  de  les  couvrir  les  foiis.  On  leur  donne  l’eau  telle  qu’elle 
vient  du  puits. 

Lorfque  vos  planches  font  en  pleine  fleur,  fi  l’ardeur  du  Scfleil  eft  extrê- 
me , abricz-les , ôtez  leur  par  jour  trois  ou  quatre  heures  du  grand  chaud , elles  , 
en  dureront  bien  plus  long- temps. 

Si  l’on  vous  a donné  des  Anémones  fans  vous  en  faire  les  portraits  , ne- 
manquez  pas  de  les  décrire,  afin  dans  l’année  fuivante,  de  mieux  arranger., 
vos  couleurs  pour  rendre  vos  planches  plus  agréables  par Ja.  variété». 

ARTICLE  V, . 

Du  temps  auquel  fe  de  plantent  .lès  ramone  s , leur  ordre- 

& leur  cçnfervation. 

La  marque  fûre  de  déplanter  l’Ânenaone:,  eft  lorfque  la  fanne  jaunit  pour 
fécher.  Il  ne  faut  pas  la  laifler  fécher  entièrement  quand  la  Plante  n’a  plus, 
de  fève.  Elle  s'échauffe  dans  la  terre,  & pourrit  à la  moindre  humidité. 

Il  faut,  en  déplantant,  fuivre  l’ordre  de  fon  mémoire,  les  laifler  fécher  dans 
line  chambre  à l’air  avant  que  de  les  enfermer  dans  leurs  boëtes. 

Epluchez- les  enfuite  en  leur  ôtant  tout  le  pourry  8c  cç  qui  n’eft  pas  de 
l’oignon  vif,  & ne  craignez, pas  de  couper  jufqu’au  vif. 

L’oignon  d’Anemone  fe  garde  bien  une  année  ou  deux  fans  être  planté.; 
Il  en  fait  même  plus  grofle  fleur  ; & comme  il  y a des  années  pourrifTantes- 
qui  en  font  beaucoup  périr,  refervez  dans  vôtre  cabinet  de  quoi  vous  re~. 
monter, 

ARTICLE  VL 

Des  Graines , du  temps  de  les  femer  & de  leur  culture . 

Les  Anémones  doubles  ne  portent  point  de  graines  ; nous  n’avons  que  cel- 
les des  fimples  à' cultiver  pour  en  avoir  de  doubles. 

Il  faut  marquera  la  fleur  les  Anémones  Amples  qui  ont  un  très- grand  vafe, 
une  bonne  forme  dans  les  feiiilles , des  couleurs"  éclatantes  8c  bijares , un  co- 
loris luftré  , fatiné  ou  velouté  ; c’eft  de  celles-là  qu’il  faut  ramafler  la  grai- 
ne, lorfqu’elle  quitte  la  tête  de  la  tige  8c  qu’elle  eft  prête  à s’envoler  ou 
à tomber.  On  la  met  dans  une  boëte,  & on  la  confier ve  féchement  jufqu’au 
mois  d’Août  pour  la  femer. 

On  ne  doit  femer  cette  graine  que  fur  une  terre  bien  préparée  : on  pour- 
ra fe  fërvir  de  la  même  que  j’ay  décrit  pour  les  planter,  fur-tout  qu’elle 
foit  bien  remuée  8c  bien  unie  au  rateau. 

La  graine  d’ Anémones  fe  tient  tellement  enfemble,  qu’il  faut  la  féparer» 

Mettes 
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Mettez  dans  un  feau  ce  que  vous  voulez  en  femcr , & jettez  deffùs  du  fa- 
ble fort  fec  ou  de  la  terre  fort  deliéej  maniez  & remaniez  vos  graines  jtrfL 
qu'à  ce  qu’elles  foient  entièrement  disjointes. 

Semez-les  fort  claires,  & quand  vous  en  aurez  couvert  vôtre  terre  envi- 
ron une  toife,  crainte  que  le  vent  ne  la  boalverfe,  faupoudrez  la  de  terre 
& terrot  mêlez  enfemble  , & ne  la  couvrez  d’abord  qu’à  demi  pour  l'arrêter, 
feulement,  & recommencez  à la  femer,  comme  vous  avez  fait  d'abord. 

Quand  vos  femences  font  toutes  répandues  & à demi  couvertes  , recom- 
mencez à les  Saupoudrer  encore  avec  la  même  terre  & terrot,  jufqu’à  ce  qu’el- 
les foient  couvertes  entièrement , de  façon  que  le  tout  n’aille  qu’à  d’épaiff 
feur  d’un-  petit  doigt.' 

Unifiez  après  cela  vôtre  terre  avec  une  baguette , couvrez-b  dé' grande 
paille  de  la  fimple  épaifTeur  d’une  paille  ou  deux  feulement,  car  le  Soleil  rue 
cette  graine , tant  elle  eft  délicate  ; jettez  quelques  baguettes  fur  vôtre  paille  , 
pour  empêcher  que  le  vert  ne  l’enleve,  & arrofez  legerement  par-deffus 
vôtre  paille  , jettant  ailleurs  le  fond  de  l’arrofoir  fi- tôt  qu’ibne  ver fe  plus  délié.- 
Ce  premier  arrofement  doit  être  de  cinq  à fix  arrofoks  pour  une  toife  de 
platte-bande  detrois-pieds  de  large.  Continuez  à arrofer  bien  moins  tous 
les  cinq  à'  fix  jours  quand  il  ne  pleut  point  -,  biffez  vôtre  paille  quinze 
jours , vôtre  graine  germe  deflous.  Quand  vous  ne  verriez  pas  lever  vôtre 
graine,  ne  laiffez  pas  d’ôcer  la  paille , & prenez  garde  que  vôtre  terre  ne  fe 
féche  point. 

Gouvernant  vôtre  graine  de  cette  façon , une  partie  fleurira  dés  Mars  8i 
Avril  enfuite.  Nettoyez  foigneufement  vos  planches  , couvrez  vos  Plantes 
pendant  les  gelées  ; & lorfqu’au  Printemps  vos  graines  font  devenues- des  Poix 
& veulent  lécher  leurs  fannes , déplantez- les  avec  grande  patience,  paffefe 
vôtre  terre  par  un  crible  très- fin,  b:  terre  paffe  & les  poix  demeurent  ; met- 
tez-les  fécher  avec  leurs  fannes  dans  un  lieu  trés-fèc,  en  lès  frottant  avec 
les  mains  les  fannes  & les  racines.s’en  vont  en  pouffiere.  Vous  les  replantez- 
par  planches  l’Automne  fuivant  ; Se  îorfqu’ils  fleuriffent,  vous  remarquez  les' 
doubles  que  vous  décrivez  lorfqu’elles  en  valent  la  peine , Sc  vous  les  corn* 
fervez  comme  vos  éleves  avec  grand  foin. 

Afphodele.  Toutes  les  efpeces  de  cette  Plante  demandent  une  bonne  terre 
Se  une  belle  expofition  y on  les  multiplie  de  Plant  enraciné  en  Mars  ou  fut 
la-,Ên  de  l’Automne,  lorfque  la  fleur  eft  pafiTée, 

BAguenaudier  d’Ethiopie.  Cette  Plante  eft  des  plus  jolies  & des  plus  pro- 
pres pour  mettre  dans  un  Jardin.  Elle  fleurit  trois  à quatre  fois  l’an- 
née, & fon  afpeâ:  eft  des  plus  charmants  ; fa  fleur  eft  couleur  de  feu  en  for- 
me de  fleur  d’Hàricot.  On  la  feme  fur  couche  & fous 'cloche  en  Mars  5 
on  la  replante  en  pot  dans  une  terre  bien  préparée  y on  aura  foin  de  l’arrofer 
feuvent  pendant  les  chaleurs  : elle  craint  les  gelées. 

Becde-Gruê  ou  Géranium.  Lès  efpeces  étrangères  & qui  viennent  d'Afri- 
que , demandent  foin  & culture.  Il  y en  a de  plufieurs  iortes  : fçavoir  ceux 
à feuilles  de  Mauves  odorantes,  tant  Panachées  que  d’une  feule  couleur  : 8c 
le- Géranium  trifte  des  Indes , dont  l’odeur  ne  f©  fait  fentir  qu’aprés  le  Soleil* 
Tome  II..  r . li 
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couché  & pendant  la  nuit.  Toutes  ces  efpeces  veulent  être  plantées  en  bon- 
ne terre  8c  en  pot  : l’expofition  du  Soleil  la  plus  vive  eft  ce  qui  leur  con- 
vient. On  les  multiplie  de  femences  fur  couche  en  Mars  , ou  de  boutures 
en  Avril.  La  derniere  efpece  ne  fe  multiplie  que  de  femences  & de  Plant 
enraciné.  On  aura  grand  foin  de  les  preferver  tous  du  froid  pendant  l’Hyver, 

C. 

CAmpanule.  Toutes  les  efpeces  de  Campanules  , tant  doubles  que  fimples 
ôc  panachées  , veulent  une  terre  graflè  & humide  , qui  foit  bien  cultivée 
& bien  expofée.  On  les  multiplie  de  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars» 

On  aura  plus  de  foin  des  Campanules  doubles  panachées , qui  font  un  trés- 
be’l  effet  dans  les  Parterres  j on  pourra  pendant  les  fortes  gelées,  mettre  def- 
fus  quelque  peu  de  fumier  fec. 

Canne  d' Inde.  Nous  avons  plufieurs  efpeces  de  Canne  d’Inde  très-  belles  $ 
on  les  appelle  autrement  Balifters  : on  les  diftingue  en  grands  ôc  petits.  Tou- 
tes ces  efpeces  font  aulïï  belles  les  unes  que  les  autres , ôc  demandent  beau- 
coup de  foin.  On  les  plante  dans  la  plus  belle  expofition  du  Jardin  en  pot, 
dans  une  terre  grade  ôc  bien  cultivée.  On  les  feme  en  Avril  iur  couche, 
on  les  multiplie  auffi  de  Plant  enraciné.  On  aura  foin  de  les  ferrer  pendant 
l’Hyver  , & de  ne  leur  prefque  point  donner  d’eau  pendant  ce  temps. 

Cardaft  , Raquette  ou  Figue  d’ Inde.  Quoyque  cette  Plante  vienne  des  Païs 
étrangers , elle  vient  en  ce  Pais  fort  vue , & fe  multiplie  allez  aifément. 

On  en  connoîc  en  ce  Pais  de  quatre  fortes  jlçavoir  la  plus  grande  , la  moyen- 
ne, la  petite  & l’épineufe.  Toutes  ces  efpeces  veulent  être  plantées  en  pot 
en  bonne  terre  & en  belle  expofition.  Elles  n’aiment  point  l’Hyver  ni  les 
lieux  trop  enfermez,  elles  pourrifTent  facilement  à l’humidité  ; & fur- tout 
dans  l’Hyver,  où  j’ay  remarqué  que  pour  peu  qu’on  les  mouille  elles  pour-  j 
riffent.  On  aura  donc  foin  de  les  meure  pendant  ce  temps  dans  un  lieu  bien 
fec,  exempt  des  gelées.  On  les  multiplie  des  feuilles  même,  ou  féparées 
de  leur  tronc  , ou  qui  le  quittent  naturellement.  Le  temps  de  faire  lefdites 
boutures,  eft  la  fin  d’Aviil.  J’en  ay  élevé  quelques-unes  de  femences  fur  cou-  (•; 
ches  , mais  cette  operation  eft  bien  plus  longue. 

Colchique.  Cette  Fleur  ne  demande  pas  une  grande  induit  rie  , quoyque  \ ) 
belle  ; elle  fleurit  en  quelque  expofition  que  ce  foit , pourvu  qu’elle  foit  plan-  f i 
tée  dans  une  terre  grade  8c  humide.  On  le  multiplie  de  fes  cayeux:  on  le 
eve  de  terre  vers  la  fin  de  May,  ôc  on  le  replante  quinze  jours  après. 

D. 

Digitale.  Toutes  les  efpeces  de  cette  Plante  veulent  être  plantées  en  terre 
grade  ôc  bien  expofée  au  Soleil,  On  les  multiplie  de  femences  & de  Plane 
enraciné.  Les  efpeces  étrangères  craignent  l’Hyver. 

F.  I 

FLambe , ou  Iris.  On  cultive  ordinairement  cette  Plante  dans  les  Parterres, 
ôc  elle  y fait  un  aflez  bel  ornement.  La  plus  belle  efpece  eft  Y Iris  de  Suz.e\ 
ôc  elle  eft  aflez  rare.  Ce  genre  de  Plante  aime  aflez  l’humidité  , Ôc  vient  allez 
bien  dans  toutes  fortes  de  terres.  On  multiplie  tous  les  Iris  de  Plant  enraciné,  c 
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pleur  de  la  Pafliin.  Veut  être  plantée  en  lieu  chaud  8c  dans  une  terre  bien 
suUivée.  Comme  cette  Plante  grimpe,  on  la  met  ordinairement  le  long  d'un 
mur  : on  la  multiplie  de  Plant  enraciné  en  Mars.  On  aura  foin  de  la  cou* 
vrir  pendant  les  froids. 

Fritilaire . Veut  une  terre  qui  ne  foie  point  fumée,  mais  îegere.  Elle  vient 
de  femences  & de  fes  cayeux.  On  la  feme  ordinairement  dans  un  pot , où 
elle  eft  trois  ans  fans  lever.  On  ne  la  leve  de  terre  qu’en  Juin  pour  en  ôter 
le  peuple,  8c  on  replante  le  tout  auffi-tôr. 

G. 


GEroflèes.  O11  ne  s’attache  ordinairement  à cultiver  que  les  Gerofiées  dou- 
bles dans  les  Jardins , dont  il  y a placeurs  efpeces.  Les  plus  - connues* 
font  la  jaune  , la  blanche , -la  pourpre  8c  les  panachées.  La  jaune  double  fe 
multiplie  de  Boutures  ou  de  Marco.tes  , lorfque  la  fleur  en  eft*  pafïèe.  Ou 
la  plante  en  pot  en  bonne  terre,  8c  on  la  met  en  belle  expoftdon.  Les  au- 
tres efpeces  ne  fe  multiplient  que  de  femences  de  Geioftées  Amples  qu’on 
feme  .fur  couche  en  Mars  , 8c  qu’on  replante  en  Pepiniere  en  pleine  terre 
bien  labourée  & en  belle  expoAcion  au  mois  d’ Avril.  On  aura  foin  de  les 
arrofer  beaucoup  pendant  l'Eté  ; elles  commenceront  à fleurir  au  commen.- 
cernent  de  Septembre.  On  remarquera  les  doubles , qu’on  lèvera  de  terre 
en  montes  , & qu’on  replantera  dans  des  grands  pots  de  terre.  On  les  laiffera 
quelque  temps  à l’ombre  pour  reprendre  ; après  quoy  on  les  mettra,  jufqu’aux 
gelées,  en  belle  expofîtion,.  On  les  ferrera  pendant  les  gelées. 

H.. 


H Emerocalc.  Veut  un  bon  terroir  à l’abrf  dés  mauvais  vents  , & expofé 
beaucoup  au  Soleil.  Cette  Fleur  n’eft  pas  bien  commune,  8i  n’eft  gue- 
if'es  connue  que  des  Curieux;  On  la.  multiplie  de  fes 'cayeux  en  Juin , qu’on 
replantera  auffi-tôr. 

Hépatique.  Se  plaît  en  terre  graffe  8c  à l’ombre  : il  y en  a de  deux  efpe- 
'es , de  Amples  8c  de  doubles  qui  fe  fubdivifent  encore  ; fçavoir  en  rouges,, 
bleues  8c  blanches.  Elles  fe  cultivent  toutes  de  la  même  façon  : on  les  mul- 
tiplie de  Plant  enraciné. en  Septembre.  Elles  fleuriffeijtt  pendant  l’Hyver. 


(ÏT j4cinthe . Les  belles  efpeces  de  cette  Fleur  font  très- rares  & trés-cheres, 
JLll  y en  a de  plufieurs  fortes  ; fçavoir  les  blanches , les  bleues , les  porce- 
laines , les  couleurs  de  chair , les  rayées  8c  les  doubles.  Les  plus  belles  font 
-celles  qui  ont  le  plus  de  fleurs  fur  la  même  tige , & qui  les  ont  plus  gran- 
des & plus  étoffées.  On  les  plante  en  bonne  terre  bien  labourée  & bien  culti- 
vée au  mois  d’Oétobre.  On  les  leve  tous  les  ans  pour  en  ôter  les  cayeux  vers 
la  fin  de  May.  On  les  multiplie  de  ces  mêmes  cayeux  & beaucoup  mieux 
de  graines  qui  fourniftent  les  plus  belles  efpeces.  Elles  font  trois  ans  fans 
fleurir.  On  aura  foin  de  les  couvrir  de  pailîaffons  pendant  l’Hyver. 

Jonquille.  Nous  connoiflons  de  deux  efpeces  de  certe  Fleur  ; fçavoir  la  Am- 
ple & la  double.  La  Jonquille  double  eft  la  plus  eftimée.  On  les  plante 
dans  une  terre  bien  franche  8c  forte,  qu’on  laboure  à plufieurs  fois  au  chois.* 

LLif 
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de  Septembre.  On  les  multiplie  de  cayeux  qu’on  ne  leve  de  terre  que  tous 
les  trois  ans  , au  mois  de  Juin  fur  la  fin.  On  fait  venir  à Paris  de  Baffe- 
Normandie , prefque  toutes  les  Jonquilles  qu’on  y plante. 

Julïane.  Il  y en  a de  deux  elpeces,  la  fimple  6c  la  double.  La  double  éff 
celle  qui  demande  culture  : on  la  plante  en  terre  forte  bien  labourée  & en 
belle  expofition  ; on  la  multiplie  d’œilletons  enracinez»  On  aura  foin  de  la 
bien  arrofer» 

Lis.  Cette'Fleur  ne  demande  pas  grande  culture  : on  la  multiplie  de  cayeux 
en  Septembre , qu’on  replante  auflï-tôt.  Les  Lis  fervent  d’un  très- bel 
ornement  dans  les  Jardins  ; on  les  met  dans  les  plattes- bandes  garnies  de 
Pleurs  : on  en  borde  encore  des  Allées  entières» 

. M. 

MArtagon.  Le  Martagon  eft  une  efpece  de  Lis  dont  la  fleur  eft  recour- 
bée. Il  veut  une  terre  à Potager,  un  peu  forte.  Le  grand  Soleil  le 
gâte:  il  faut  l’arrofer  de  temps  en  temps  ; on  le  plante  ordinairement  dans 
les  plattes- bandes  de  Parterres.  Il  ne  faut  jamais  déplanter  les  Martagons, 
qu’on  ne  veuille  aufli-tôt  les  remettre  en  terre.  On  le  multiplie  de  ces  Bulbes. 

Muguet  a Fleur  double.  Je  ne  parle  point  icy  du  Muguet  ordinaire  donc 
les  Bois  font  pleins.  Il  vient  ordinairement  fans  culture.  L’efpece  en  quertion 
demande  plus  de  culture , étant  très-rare  : nous  en  devons  la  découverte  au 
Frere  Didau  Recolet,  qui  étoit  habile  homme  en  fait  de  Fleurs.  On  le  plan- 
te en  bonne  terre  & en  belle  expofition  : on  le  multiplie  de  Plant  enraciné 
au  mois  de  Septembre. 

'N. 

NArcIfie.  Cette  Fleur  fe  plaît  dans  les  terres  pierreufes  6c  maigres.  II  éft 

vray  que  c’eft  l’efpece  fauvage  dont  je  parle  : ceux  qu’on  cultive  dans  i 
les  Jardins  demandent  culture.  Il  y en  a de  plufieurs  efpeces  -,  fçavoir  de 
Amples  & de  doubles , jaunes  & blancs.  On  les  planté  dans  les  Parcerres,  ou 
en  Planches  à quatre  doigts  de  diftance  fur  des  alignemens  tirez  au  cordeau. 

On  aura  foin  de  bien  labourer  la  terre  6c  de  la  rendre  bien  meuble.  On  les 
multiplie  de  cayeux  àja  fin  de  Juin,  6c  on  les  replante  en  Oétobre. 

O. 

OEillet . Cette  Fleur  eft:  ‘des  plus  belles , de  a fait  pendant  long- temps 
l’occupation  de  quantité  d’honnêtes  gens  qui  les  ont  négligez  , ou  par 
rapport  au  foin  perpétuel  qu’ils  demandent , ou  eu  egard  à des  affaires  plus 
ferièufes  qui  les  ont  occupez  d’ailleurs.  Paris  ne  poifede  plus  cette  Fleur  dans 
fbn  excellence,  comme  je  l’ay  vû  autrefois  : il  n’eft  que  rrés-peu  de  Curieux 
de  cette  Fl-eur,  qui  font  prefque  tous  difperfez  dans  les  differentes  Villes  du 
Royaume.  Je  diviferay  la  culture  de  cette  Fleur  en  differents  Articles,  afin  que 
ceux  qui  voudront  encore  en  cultiver  , fçachent  ce  qu’ils  ont  à faire  en 
differens  temps» 
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Article  Premier. 

Qualités  que  doivent  avoir  les  beaux  Oeillets. 

On  pardonnoit  autrefois  aux  petits  Oeillets,  pourvu  qu’ils  euiTent  la  ü- 
nefle  j & on  fouffroit  les  gros,  quoyqu’ils  fulTent  broüiilez.  Un  Oeillet  doit 
avoir  huit  à neuf  poûces  de  tour  ; les  parfaits  en  ont  jufqu’à  quinze.  Il  faut 
qu’il  foit  garni  de  beaucoup  de  feüilles.,  qu’il  foit  pommé  en  forme  de  hou» 
pe , qu’il  foit  bien  net  dans  fes  couleurs , & qu’il  foit  bien  rond.  Les  Oeil- 
lets dentelez,  mouchetez  & pointus  font  méprifables.  Il  eft  difficile  d’avoir 
des  Oeillets  gros  fans  qu’ils  crevent  ; mais  le  carton  avec  lequel  on  releve 
les  feüilles  qui  tombent  à travers  les  fentes  de  la  cafte,  y remedie  fort  jufte 
& remet  la  Fleur  dans  fon  état  naturel. 

Un  Oeillet  accommodé  & refendu  en  eft  plus  agréable  ; il  ne  faut  point 
l’outrer  ni  l’étriper  en  l’élargift'ant. 

Plus  la  Fleur  eft  mêlée  également  de  panache  & de  couleur , plus  elle  eft 
belle.  Les  gros  panaches  par  quart  ou  moitié  de  feüilles , font  plus  beaux 
que  les  petites  pièces.  Quand  le  panache  eft  bien  tranché  & point  imbibé  s 
c’eft  le  mieux  : ces  panaches  doivent  partir  du  fond  de  la  Fleur  pour  être 
parfaites. 

r ARTICLE  IL 

De  la  terre  propre  d l’Oeillet . 

Je  mets  fur  trois  pannerées  de  terre- franche  , trois  pannerées  de  terrot  de 
fumier  de  cheval , tk  autant  de  terrot  de  fumier  de  vache. 

L’Oeillet  veut  une  terre  fraîche,  nourriifante  & médiocrement  legere  ; celle- 
ci  luy  convient  parfaitement  bien,  un  peu  de  fable  noir  pourroit  n’y  pas 
nuire.  Il  faut  toujours  préparer  fes  terres  un  an  avant  de  s’en  fervir , les  paftec 
fouvent  à la  claye  6c  au  crible  de  fer  délié  quand  on  veut  emporter. 

ARTICLE  III. 

De  la  maniéré  d’empotter  / Oeillet. 


î’our  garder  un  ordre , en  parlant  de  la  culture  de  l’Oeillet,  je  prefuppo- 
fe  qu’on  commence  par  planter  des  Marcotes  en  Automne,  ÔC  de  la  j’en 
fuivray  toutes  les  façons , jufqu’aux  femences. 

Les  pots  doivent  avoir  environ  cinq  poûces  & demi  de  haut , & fept  poû- 
ces de  large  de  diamètre  par  le  haut. 

Avant  que  d’empotter  vos  Marcotes , mettez  au  fond  du  pot  un  bon  doigt 
d’épais  de  pur  terrot  de  fumier  de  cheval il  aide  à égouter  l’eau,  & bouché 
moins  les  trous  du  pot  que  la  terre. 

Regardez  fi  la  tige  de  vôtre  Marcote  demande  que  vous  la  mettiez  bien 
avant  en  terre,  ou  très  peu  ; vous  difpofez  vôtre  terre  dedans  vôtre  pot,  de 
maniéré  qu’elle  fafle  une  petite  butte  au  milieu  de  laquelle  vous  arrangerez 
les  racines  de  vôtre  Marcote. 

I i iij 
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Recouvrez- les  ; & quand  vôtre  pot  eft  plein  de  terre,  enfoncez  la  un  peu 
fans  trop  fouler  ni  incommoder  vos  racines  ; rempiilîez  teûjours  le  pot , Sc 
faites  que  vôtre  Marcote  demeure  enterrée,  de  forte  qu’il  y ait  de  l’efpace. 
entre  la  terre  Sc  les  premières  fannes  j une  Marcotte  trop  enterrée  eft  lujette 
à la  pourriture. 

Mettez  enfuite  environ  demi-doigt  de  terrot  de  fumier  de  cheval  fur  vô-. 
ire  pot,  pour  aider  les  arrofemens  à pénétrer  plus  également,  Sc  pour  em- 
pêcher la  chaleur  de  durcir  & fendre  le  delîus  de  la  terre  du  pot. 

Si  vous  craignez  que  vôtre  Marcote  foit  ébranlée,  ou  par  fa  'hauteur,  ou. 
pour  n’avoir  pû . l'enterres,  avant,  arrêtez-la  par  deux  ou  trois  barons  croi-, 
fez.  Quand  les  arrofemens  ou  les  pluyes  auront  affermi  la- terre , vous  ôte-  J 
rez  vos  barons. 

Arrofez  d’abord- vôtre  Marcote  à- fond . mettez-laà  1’ombre  environ  une: 
quinzaine  de  jours,  pendant. lefquels  vous  l’arroferez,  peu’&  fouvent. 

Si  vous  n’avez  pas  envie  d'emporter  vos  Marcotes  à demeurer  dans  les 
mêmes  pots  où  ils , doivent  fleurir  l’Eté-fuivant,,  foit  parce  que  vous  n’aviez 
pas  alors  affez  de  pots  vuides  remplis  de  vos  Marcotes,  foit  qu’ayant  moins 
de  pots , vous  croyez  les  faire  tranf porter  plus  aifément  dans  la  ferre  pendant, 
les  gelées,  Sc  les  rapporter  de  même  a leur  place,  ce  qui  arrive  allez  fou- 
vent  d’une  faifon  à l’autre  } emportez  les  dans  des  petits  pots  qui  ont  trois 
pouces  Sc  demi  de  haut,  Sc  de  largeur  à proportion  ; où  mettez  vos  Marco- 
tes comme  en  Pépinière , plufieurs  dans  un  pot  , ou  dans.de  petites  caiffes  de  ■ 
la  hauteur  d’une  douve  étroite. 

Je  ne  dis  à chaque  Fleur  d’avoir  beaucoup  d’exaéïitude  pour  les  liftes.  C’eft  ; 
un  des  grands  piaiiîrs  des  Fleurs  que  de  les  connoître  à toute  heure, 

ARTICLE  IV. 

Du  çonvernement  de  l’ Oeillet  jufau  au  Printemps. 

Otez  vos  pots- de  l’ombre,  quand  ils  y;  auront- été  quinze  jours;  mettes*  F 
les  en  grand  air  au  Soleil  le.yant,  ou  dans  un  endroit  où  ils  n’ayent  le  Soleil 
que  le  tiers  du  jour. 

Vous  confetverez  beaucoup  mieux  vos  Oeillets  fur  des  ais  élevez  fur  des 
tréteaux , qu’à  platte  terre.  Les  pluyes  d’Automne  s’écoulent  plus  aifément,  i 
les  vers  n’entrent  point  dans  les  pots , ils  ont  plus  d’air , pourriffent  moins, 

Sc  fleuriffent  mieux. 

Quand  les  dernieres  pluyes  d’Automne  viennent  fur  la  fin  de  Novembre  & 
Décembre  , il  feroit  à propos  que  vos  Oeillets  fulïent  couverts  ; vous  pour- 
rez les  mettre  à l’entrée  de  vôtre  ferre,  Sc  les  arrofer  depuis  ce  temps  juf- 
qu’au  Printemps,  quand  ils  en  auront  befoin. 

On  n’arrofe  jamais  les  Oeillets  que  d’eau  qui  ait  été  repofée  Sc  échauffée 
par  le  Soleil , l’eau  trop  froide  leur  nuit  ; neanmoins  l’eau  fraîchement  ti- 
rée des  puits  leur  eft  bonne  en  Hyvcr , lorfqu’ils  font  enfermez  dans  la 
ferre. 

Il  fut  les  y mettre  quand  il  gele  bien  fort,  les  grands  froids  les  font  mou* 
sfr  y & fi  l’on  n’a  pas  de  ferre,  une  chambre  bien  clofe,  au  pis  aller  une.  ; 
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«ave  qui  ne  Toit  pas  trop  humide  peut  leur  fuffire  Accoûtumez  peu  à peu 
vos  Marcotes  au  Soleil  quand  vous  les  fortez  de  la  ferre  après  les  gelées  ; le 
trop  grand  Soleil  tout- à- coup  les  feroit  mourir. 

Quand  ils  ont  repris  vigueur , remettez  en  grands  pots  ceux  qui  font  en 
petits  & en  Pépinière,  & les  remettez  à la  place  où  ils  étoient  avant  les  pluyes 
1 froides. 

Otez  exactement  toutes  les  feuilles  pourries , & tenez  toujours  vos  Plan» 
i *es  propres. 

ARTICLE  V. 

Gouvernement  des  Oeillets  au  Printemps  &■  en  Eté. 

A proportion  que  vos  Marcotes  fe  fortifient , il  faut  les  arrofer  plus  for- 
tement , fur-tout  quand  les  chaleurs  augmentent. 

Quand  le  dard  commence  à monter,  c’eft  alors  qu’il  faut  le  vifiter  foigneu- 
I fement , pour  prendre  garde  à fes  befoins. 

Ne  luy  ménagez  point  l’eau,  une  Plante  ne  travaille  pas  utilement  dans 
' la  féchereffe. 

Caliez  ou  coupez  à un  nœud  prés  du  pied  les  Marcotes  qui  montent , ôc 
ne  lailfez  qu’un  dard  aux  pots  dont  vous  voulez  avoir  de  beaux  Oedlets. 

Mettez  à ce  dard  une  baguette  à deux  ou  trois  doigts  du  pied. 

Liez  vôtre  dard  à cette  baguette  avec  de  la  laine  à trois  ou  quatre  endroits» 
jl  Otez  les  plus  petites  Marcotes  pour  fortifier  les  autres ^ & prenez  garde  d’en- 
dommager le  pied  dans  cette  operation. 

Ne  lailfez  que  deux  ou  trois  boutons  à fleur  fur  le  dard  j fi  vôtre  Oeillet 
! même  ne  demande  qu’un  bouton , ôtez  tous  les  autres  : la  première  fleur  elt 
toûjours  la  plus  belle , & fait  l’unique  efperance  d’un  Curieux. 

Otez  avec  exa&uude  les  boutons  qui  viennent  autour  des  boutons  que  vous 
fouhaitez  qui  fleurilfent. 

On  peut  aider  quelques  boutons  à fleurir.  Il  y en  a qui  gromîTent  en  forme  de 
cul-d’artichaux  courts  8c  gros  prés  du  dard  , 8c  menus  de  la  pointe.  U faut  les 
lier  avec  du  fil,  ils  fe  remplilfent  du  bout  & fleurilfent  mieux.  On  ouvre 
aulïï  un  peu  le  bout  de  la  calîe  de  tous  les  cotez. 

A rnefure  que  vos  Oeillets  fleurilTènt  beaux  , arrangez  en  la  fleur  en  la 
peignant  ou  la  refendant  ; mettez-y  un  carton,  3c  placez  vos  pots  en  théâ- 
tre. Arrangez  bien  uos  Fleurs  fuivant  leurs  couleurs.  Il  faut  arrofer  les  pots 
qui  font  fur  le  theatre,  un  peu  plus  fouvent  que  s’ils  étoient  en  leur  place 
ordinaire  , mais  plus  legerement. 

Il  eft  à propos  de  confulter  quelques  Curieux  fur  toutes  ces  operations 
qu’on  ne  peut  alfez  bien  décrire  pour  mettre  au  fait  un  homme  qui  vou- 
droit  commerxer  à entrer  dans  la  curiofité. 

ARTICLE  VI. 

Des  Marcotes. 

On  ne  marcote  l’Oeillet  que  lorfqu’il  fort  de  fa  fleur.  Rien  n’eflf  plus 
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aifé  que  la  maniéré  de  marcoter.  Fendez  la  moitié  de  la  tige  de  la  Marccoe- 
prés  & au-deffous  d’un  nœud,  8c  pouffez  la  fente  une  ligne  ou  deux  au- 
deffus  du  nœud,  puis  coupez  jufte  au  milieu  du  nœud  la  moitié  qui  ne  tient 
plus  au  pied -qu’on  nomme  le  talon,  & auquel  la  racine  vient  après  avoir 
couché  vôtre  Marcote  dans  (on  pot-garni  de  terre  préparée  pour  les  Mau 
cotes,  8c  avoir  fiché  en  terre  audeiïus  de  la  fente,  en  tirant  vers  le  pied  un 
petit  crochet  de  bois  qui  tient  enfoncée  la  tige  d&  la  Marcote , de  forte  que 
fon  talon  ou  coupure  foit  tout- à- fait  couvert  de  terre.  Il  faut  eue.  le  cro- 
chet foit  bien  enfoncé.  & f*ffe  relever,  la  Marcote,  8c  que  -fon  talon  fe 
trouve  fîtqé  tout  droit. 

La  terre.propre ‘affaire  les  Mareotes  doit  être  fort  legere  i je  prends  pour - 
cela  la  terre  des  pots  des  Oeillets,  que  j’ay  jetiez.  Je  mêle  encore  autant  de  - 
terror  de  fumier  de  cheval  dans  cette  terre. 

Quand  les  tiges  des  Oeillets  font  trop  longues  pour  être  marcotées  dans 
leur  pot  5 ou  trop  hautes  pour  s’abbaifter  fans  fe  rompre,  on  les  fait  pafTer 
à travers  un  petit  entonnoir  de  fer-blanc,  foûtenu  d’un  bâton.  On  remplit 
cet  entonnoir  de  terre > les  Mareotes  y réüfliiTent,  fort  bien. 

Arrofez  bien  vos  Mareotes  fi-tôt  quelles  font  faites,  & les  lailTez  trois  . 
ou  quatre  jours  à l’ombre  pour  s’affermir  feulement,  & les  remettez  en 
leur  place  ordinaire,  obfervant  de  ne  les  point  laiiler  fécher  faute  d’eau.  Six 
femaines  après  qu’elles  ont  été  faites,  elles  .ont  racines. 

Levez-ies  par  un  beau  temps  , en  les  coupant  prés  du  pied  pour  recouper 
vis-à-vis  du  talon  la  moitié  qui  tenoit  à ce  pied.  Vous  aurez  fait  alors  tou*> 
tes  les  façons  aux  Oeillets,  8c  recommencerez  leur  culture  par  ce  qui  eâ  t 
dit  au  Chapitre  de  la  maniéré  d’empotter. 

ARTICLE  VIL 

De  la  Graine  d' Oeillet  & de  fon  Plant . 

On  a bien  de  la  peine  à avoir  dé  la  graine  des  beaux  Oeillets  ; cependant  • 
dans  le  grand  nombre,  quelques-uns  en  donnent.  Ne  cueillez  point  la  grai- 
ne qu’elle  ne  foit  trés-mûre.  Semez- la  aufîî-tôc  fur  couche  ou  fur  terre  bien  i 
fumée  & bien  préparée  : elle  pouffe  fon  Plant  affez  tôt  pour  être  replantée 
d’Automne,  8c  produire  fa  fleur  l’année  d’après. 

Quand  vôtre  Plant  a poulie  & qu’il  eft  haut  du  petit  doigt,  ôtez-le  pour 
le  replanter  de  pied  en  pied. 

Lorfqu’à  la  fleur  vous  en  trouvez  de  beaux , il  faut  les  marcoter  à leur 
place  en  pleine  terre  , mettant  deffous  & deffus  de  la  terre  que  j’ay  enfei- 
gnée  aux- Chapitres  des-Marcotes. 

Oreille-  d’Onrs.  Les  Flamans  font  ceux  qui  les  premiers  fe  font  attachez 
à la  culture  de  cette  Fleur,  8c  c’eft  par  eux  qufe  nous  en  avons  la  connoif- 
fance.  C’eft  une  des  plus  jolies  Fleurs  qu’il  y,  ait,  & fa  variété  à l’infini  dans  . j 
les  couleurs  & dans  les  panaches,  fait  l’admiration  de  ceux  qui  la  cultivent  ! 

Les  Anglois  & les  fdollandois  font  très- riches  en  cette  curiofité , & nous  en 
rijons  avec  de  l’argent  beaucoup  de  belles  efpeces  tous  les  ans.  Je  divife  ce 
qui  concerne  cette  Fleur  en  differents  Articles , afin,  qu’un  curieux  _de  cette  t 

Fleuri..  ! 
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Fleur  fçache  ce  qu'il  faut  faire  pour  en  avoir  de  belles  , & ce  qu’il  y. a 
à obferver  dans  leur  culture  dans  differens  temps 

ArticIe  Premier. 

Qualité^  que  doivent  avoir  les  belles  Oreilles-d'Ours. 

La  fanne  doit  s’étendre  un  peu , elle  eft  plus  agréable  que  lorfqu’elle  eft 
I droite, 

La  tige  de  la  fleur  doit  être  forte  & haute.  Plus  les  cloches  font  grandes 
êc  ouvertes , plus  l’Oreille-d’Ours  eft  eftimable. 

Celles  qui  fe  gaudronncnt  ne  font  point  eftimables. 

II  faut  que  la  queue  de  la  cloche  réponde  à la  largeur  de  la  Fleur.  Il 
faut  que  l’œil  foit  grand  & bien  arrêté,  point  baveux  ni  imbibé.  L’œil  eft 
le. petit  rond  du  milieu  de  la  fleur  , qui  eft  toujours  ou  blanc.,  ou  jaune,  ou 
| citron. 

Les  belles  couleurs  bizarres  & les  panachées  font  à eilimer,  On  choiflra  les 
iuftrées,  fàtinées,  veloutées  & les  brillantes. 

Il  y en  a quelques-unes  doubles  qui  font  très- rares. 

Plus  l’Oreille  d’Ours  a de  cloches  fur  la  même  tige,  & plus  elle  eft  belle 

AT  TI  CLE  IL 

De  la  terre  propre  aux  Oreilles-d'Ours , de  leur  gouvernement  en  pot 
& en  fleur , & de  la  maniéré  de  les  æilletonner » 

Cette  Plante  eft'  gourmande  & aime  la  fraîcheur.  Il  luy  faut  plus  de  terre- 
franche  qu’à  l’Oeillet. 

Sur  quatre  pannerées  de  terre- franche , j’en  mets  trois  de  terrot  de  fumier 
de  cheval.  & deux  de  terrot  de  fumier  de  vache.  Je  laboure  bien  le  tout  ôc 
lé  pafle  à la  claye  pour  m’en  fervir  au  befoin. 

Dés  le  commencement  du  Printemps,  avant  la  fleur,  mettez  vos  pots 
d’Oreilles-d’Ours  au  Soleil  levant  ou  couchant,  fur  des  ais  élevez  par  des 
tréteaux  , de  maniéré  que  le  Soleil  ne  les  voye  que  trois  ou  quatre  heures 
le  jour.  Ne  leur  donnez  de  l’eau  que  lorfqu’ils  en  ont  befoin.  Lorfqu’elles 
font  en  fleur,  ôtez  les  œilletons. des  panachez  qui  font  devenus  purs  : il  eft 
aifé  de  les  rompre  dans  ce  temps  ; en  tout  cas  fervez- vous  d’un  canif  en 
prenant  garde  d’endommager  le  collet  de  la  Plante. 

Si  le  pied  eft  garni  de  plufieurs  œilletons , ôc  que  vous  vouliez  multiplier 
l’èfpece , attendez  que  la  flëur  foit  paftée  fur  vôtre  theatre , dépottez  vôtre 
pied  quand  la  terre  ne  fera  point  mouillée,  fecoüez-la  fi  bien  que  toutes  les 
racines  foient  nettes,  partagez  le  pied  en  autant  de  parties  qu’il  aura  de  forts 
œilletons,  ôc  faites  de  chaque  œilleton,  un  pot3  lequel  reproduira  de  nouveaux 
œilletons. 

Pourvû  que  chaque  œilleton  que  vous  replantez,  ait  feulement  un  filet  de" 
racine,  il  fuffira  pour  reprendre.  Enterrez  chaque  œilleton  jufqu’au  haut  du 
collet , qu’il  ne  forte  que  les  feuilles  ; arrofez.fortement , ôc  laiftèz  vôtre  pot 
T me  II,  K k 
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à l’ombre  au  moins  un  mois.  U faut  pendant  ce  temps  l’arrofer  fou  vent  pour 
faire  facilement  reprendre  vôtre  œilleton. 

Il  faut,  pendant  l’Eté,  tenir  vos  pots  à l’ombre  -,  le  grand  Soleil  fait  fon- 
dre les  Oreilles- d’Ours.  Remettez- les  en  Automne  à leur  place  ordinaire  j 
& en  Hyver,  expofez-les  au  Midy. 

Epluchez  en  toute  faifon  les  feuilles  pourries , 5c  ayez  foin  de  regarnir  vos 
Plantes  avec  de  la  terre  lorfque  le  collet  fera  découvert. 

L’Oreille- d’Ours  ne  craint,  point  la  gelée. 

ARTICLE  1 1 ï. 

De  la  graine  d‘ Oreille-  d'Ours , la  maniéré  de  la  Jemer  & d"en  élever 
le  Plant. 

Il  faut  particulièrement  s’attacher  à recueillir  la  graine  de  vos  plus  belles 
Plantes , des  plus  grandes  cloches  5c  des  plus  veloutées. 

Cette  graine  veut  être  femée  au  commencement  de  Septembre. 

Elle  craint  d’être  couverte  de  terre  ; elle  aime  beaucoup  la  fraîcheur  , Sc 
demande  beaucoup  de  précaution. 

Empliiïez  de  très-bonne  terre  legere  5c  finement  palfée  des  terrines  ou  des 
caillés  plattes  -,  appuyez  la  main  fur  la  terre  pour  la  prelfer  , afin  qu’elle  ne 
fonde  pas  lors  de  l’arrofement  ; 5c  lorfque  vôtre  terre  fera  bien  uniment  prêt- 
fée  5 faites  delfus  de  legeres  fentes  avec  le  tranchant  d’un  couteau  ; que  ces 
fentes  foient  très  preflees  5c  peu  profondes  : femez  enfuite  vôtre  graine  un 
peu  claire,  5c  repalfez  legerement  la  main  fur  vos  fentes  pour  les  unir.  Ar- 
rofez  auffi-tôt  vos  terrines  ou  cailles  avec  un  arrofoir  dont  les  trous  de  la 
pluye  foient  très- petits,  afin  que  rien  ne  batte  point  la  terre.  Mettez  tfos 
graines  feméesà  l’ombre,  quelles  n’en  fortent  point  que  lorfque  vous  vou- 
drez les  replanter  en  planche*  5c  tenez- les  humides.  Elevez- les  un  peu  de 
terre,  afin  que  les  vers  n’entrent  point  par  les  trous  des  terrines  ou  par  les 
fentes  des  cailles,  ôc  qu’ils  ne  déracinent  vos  jeunes  Plantes  en  labourant  la 
terre. 

La  graine  ne  leve  ordinairement  qua  la  fin  du  Printemps  fuivant,  & quel- 
quefois qu’au  bout  de„d£ux  ans. 

Quand  elle  e.û  forte  5c  en  état  d’être  replantée , il  faut  la  mettre  en  plan- 
che en  quelque  endroit  frais  du  Jardin,  5c  la  traiter  à la  fleur,  fuivant  fon 
mérité. 

Q.rckis . Cette  Fleur  fe  plaît  dans  une  terre  humide  5c  à l’expofition  du 
Nord.  On  en  plante  en  pots  5c  en  pleine  terre , cinq  doigrs  avant  en  terre, 
5c  à quatre  de  diftance.  On  la  multiplie  en  Septembre  de  fes  bulbes  qu’ora 
replante  auÆ- tôt. 

P. 

P/4'm  de  ° Pourceau , ou  Cyclamen.  Il  y a pîufieurs  efpeces  de  cette  Fleur. j 
fçavoir  de  Printaniers , d’Eté  , d’ Automne  5c  d’Hyver.  Ils  font  encore  de 
differentes  couleurs  ; fçavoir  pourpres,  blancs  5c  gris-de  lin.  Il  en  croît  en 
.France,  en  Allemagne  5c  en  Turquie.  On  les  multiplie  dé  femence  en' 
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Septembre  5c  en  Mars.  On  les  Terne  en  pots  remplis  d’une  terre  fort  legere 
& mêlée  de  terreau.  On  les  expofe  au  Soleil , & on  a loin  de  les  bien  ar- 
rofer.  On  ne  les  tranfplante  que  trois  ans  après  qu’ils  ont  été  femez.  Ils 
fe  plaifent  ordinairement  à l’ombre.  Les  belles  efpeces  craignent  l’Hyver.  • 
Prime- verre.  Cette  Fleur  eft  de  differente  couleur.  Les  plus  belles  efpeces 
font  pourpres  & à bouquet.  Elle  aime  la  bonne  terre  5c  le  frais  : on  la  mul- 
tiplie de  femences  en  Septembre,  & de  Plant  enraciné  fur  la  fin  de  Mars3 
lorfque  la  fleur  eft  paffée. 

R. 

REnoncule.  Parmy  les  Fleurs  qui  font  l’ornement  des  Jardins , la  Renoncule 
eft  une  des  plus  eftimée.  Cette  Fleur  fe  plante  au  mois  de  Septembre  dans 
une  terre  grade  & humide  & bien  labourée, mêlée  d’un  peu  de  terrot  de  couches. 
On  fuivra , pour  les  planter  , l’ordre  que  j’ay  prefcrit  en  parlant  des  Ané- 
mones, Elles  veulent  être  plantées  deux  doigts  avant  en  terre  , 5c  à quatre 
de  diftance  l’une  de  l’autre.  L’expofition  qui  leur  convient  le  mieux  eft  cel- 
le du  Levant.  On  doit  fouvent  les  arrofer  & les  nettoyer  des  mauvaifes 
herbes.  O11  les' déplante  en  Juin  , lorfque  la  fleur  eft  paffée  5c  que  la  fan- 
ne  commence  à fecher.  On  aura  grand  foin  de  les  preferver  des  gelées  pen- 
dant l’Hyver,  obfervant  pendant  ce  temps  le  même  foin  que  j’ay  décrit  au 
Chapitre  de  l’Anemone.  On  les  multiplie  en  féparant  les  griffes  les  unes 
des  autres-,  huit  jours  après  qu’on  les  a levées  de  terre*  ou  bien,  de  femen- 
ces, fur  la  fin  de  Septembre.  Les  plus  belles  efpeces  font  les  femi-  doubles 
qui  ont  des  varietez  de  couleurs  à l’infini , 5c  qui  font  un  émail  parfait  dans 
une  planche.  On  obfervera  de  les  femer  à l’ombre  dans  une  bonne  terre 
bien  préparée,  5c  de  couvrir  très- peu  la  graine  de  terre*  elle  eft  un  mois  à le- 
ver. Les  petites  caiffes  longues  & baffes  font  fort  propres  pour  les  femer, 
parce  qu’on  peut  aifément  les  mettre  en  ferre  pendant  l’Hyver  , 5c  les  expofer 
au  Soleil  lorsqu'elles  font  levées.  On  aura  aufîi  grand  foin  de  les  arrofer  fré- 
quemment. . 

Sv . 

STramenium.  Là  plus  belle  efpsce  eft  celle  d’Egypte  à fleur  double.  Il  y 
en  a deux  fortes  * l’une  blanche , & l’autre  violette  : on  les  feme  fur  cou- 
che & fous  cloche  en  Mars  ; & on  les  replante  en  pot  en  Avril  fur  la  fin. 
On  les  mettra  à la  plus  belle  expofition  du  Jardin,  au  Midy  s’il  fe  peut,  . 
ayant  grand  foin  de  les  arrofer  fouvent  & abondamment.  Cette  Plante  eft 
annuelle , & ne  fe  multiplie  que  de  femences. 

T.  . 

TVbereufe.  La  Tubereufe  eft  une  efpece  de  ïacinthe  des  Indes.  Nous  ; 

n’avons  point  de  Fleurs  qui  fe  plaifent  plus  au  grand  chaud  que  la  Tu- 
bereufe. Elle  fe  multiplie  de  cayeux  dans  les  Pays  chauds  * mais  hors  de  là 
c’eft  un  abus  d’y  penfer.  Les  Provençaux  ont  foin  de  nous  apporter  tous 
les  ans  des  oignons  prêts  à planter.  On  les  choifira  gros  &c  fermes.  On  les 
plante  en  pot  dans  une  terre  à Potager  , avec  un  tiers  de  terrot  de  fumier 
de  cheval  bien  pourri , fur  la  fin  de  Février.  On  enterre  ces  pots  dans  des 

R-k  ij  , 
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couches  qui  ont  patte  leur  grande  chaleur  , on  les  couvre  de  cloches,  ou  oa 
les  couvre  de  paille  jufqu  a ce  qu’elles  foient  levées.  On  aura  foin  de  les 
arrofer  lorfqu’elles  en  auront  beioin. 

Tullppe.  La  Tulippe  a été  nommée  par  les  Curieux  la  Reine  des  Fleure, 
aulïi  l’eft-elle.  Plufieurs  ont  quitté  l’Anemone,  l’Oeillet,  la  Renoncule,  fans 
que  jamais  aucun  ait  quitté  la  Tulippe  pour  quelqu’autre  Fleur  que  ce  foie. 
Elle  eil  originaire  de  Turquie.  Meilleurs  Cambier  de  l’Ifle  apportèrent  les 
premières  Tulippes  à Paris , il  y a environ  foixante*  quatorze  ans.  La  nou- 
veauté d’une  Fleur  fi  merveilleule , donna  du  prix  à celles  mêmes  qui  n’a- 
voient  point  de  beauté.  Il  y avoit  alors  fi  peu  de  goût  & de  difeernement, 
qu’on  y admiroic  jufqu’aux  Tulippes  dont  on  garnit  aujourd'huy  les  plats. 
Les  pannachées  un  peu  nettes  avoient  un  prix  exceflïf  ; on  ne  prenait  point 
garde  à la  forme  : les  pointues  , les  étroites,  les  bottiiés,  les  globeufes , tout 
pattoir.  Et  pour  prouver  inconteftablement  que  la  curiofité  a fes  réglés  de 
les  délicatefles , c’eft  que  la  culture  a augmenté  tellement  la  beauté  de  la  Tu- 
lippe, qu’on  ne  peut  plus  fouffrir  toutes  fes  anciennes  Plantes.  Les  ^anciens 
Curieux  qui  nous  reftent  même  aujourd’huy , font  très-  étonnez  du  goût  qu’ils 
avoient  de  ce  .temps , & font  obligez  d’avouer  qu’ils  cultivoient  pour  lors 
des  Plantes  qui  font  aujourd’huy  très- méprifables.  Les  feuls  pottefleurs  au- 
jourd’huy des  Tulippes  parfaites , font  Moniteur  Chaudet  Fauxbourg  faint 
Vi&or,  Moniteur  Clorignon  Marchand  de  Bois  dans  le  même  Quartier,  Monfieur  ! 
Brette  Marchand  Chandelier  Fauxbourg  faint  Antoine,  Monfieur  de  la  Porte  ! 
rue  Tiquetonne,  Monfieur  du  Puis  au  Jardin  des  Thuilleries,  Monfieur  l’Abbé 
le  Maire  Chanoine  de  faint  Nicolas  du  Louvre,  Monfieur  Defcoteaux  Doyen 
des  Fleuriftes  au  Luxembourg,  Monfieur  Befnier  Do&eur  en  Medecine  rue 
faint  Honoré,  Monfieur  Gauthier  Juré-Crieur  prés  la  Barrière  Poittonniere, 
Monfieur  Befnard  Officier  du  Roy  à Verfailles , Monfieur  Blanche  Officier 
du  Roy  a Meudon  , & Monfieur  le  Crep  Avocat  à Rouen,  qui  a élevé  les 
plus  belles  efpeces  dont  il  a fait  un  trés*grand  commerce  dans  tons  les  Pays 
étrangers  * nous  devons  même  dire  que  perfonne  n’a  élevé  tant  de  Plantes 
que  luy  , de  avec  plus  de  difeernement.  Les  Curieux  de  Fleurs  font  hon- 
neur à tous  ces  Meilleurs  de  les  aller  voir  pendant  la  fleur. 

Je  diviferay  ce  Traité  en  plufieurs  Articles  , tous  neeeflaires  à la  culture 
de  cette  Fleur.  Je  commenceray  par  les  noms  des  plus  curieufes  qui  font  au- 
jourd’huy l’ornement  des  Jardins,  & qui  méritent  feules  d’attention  de  ceux 
qui  en  cultivent. 
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Noms  des  belles  Tulippes  par  ordre  alphabétique. 


Albigeoife» 

ADelaïde.  Aledfo. 

Agrippine.  Amazone. 

Africaine.  Ameftris. 

Aglore.  Aminte. 


Angélique. 

Archiduehefle» 

Arethufe. 

Armide. 

Athalantec 


III.  Pam 

Aurelie. 

Augufte. 

B. 

Baguette.  Rigault. 

Belle- AbbefTe» 
Boemienne. 

G 

Calipfo. 

Callirhoc. 

Camille. 

Cataux. 

Celefte. 

Celimeine. 

Cerès. 

Cephife. 

Chanceliere. 

Chafte-Sufanne. 

Charmante. 

Chauder. 

Cbinoife. 

Chriftine. 

Citherée. 

Cloris. 

Colone. 

Colonelle. 

Comble-  de- gloire. 
Comteffe. 

Corinthiene. 

Criteïs. 

D. 

Danamo. 

Debora. 

Délicieufe. 

Didon. 

DivertifTante. 
Duchefle-de- Bourgogne. 

E. 

Egine. 

Eleonore. 

Eloïfe. 

Emiliane. 

Envieufe. 

•Eriphile. 
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Efpagnole. 

Europe. 

F. 

Favorite. 

Fidelle. 

Florentine. 

Folle. 

Foudroyante, 

Fredegonde. 

Fripon®. 

G. 

Genoife. 

Gigantine. 

Glorieufe. 

Gratieufe. 

Grivoife. 

H. 

Hebé. 

Hypermeneftre. 

I. 

Incomparable-vertporte. 

Indienne. 

Jocafte. 

Iphigenie. 

I Us. 

Junon. 

Jupiter. 

Jupiter  Ammon. 

L. 

Lavinie. 

Lencotoë. 

Livoniene. 

Lizette. 

Lucine. 

M. 

Madame.  * 
Mademoifelle. 
Magnifique. 

Mal  toi  fe. 

Mandarine. 

Marcomkea 
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Marchande. 

Maréchale. 

Medufe. 

Melicerte. 

Melinde. 

Merveille. 

Meflaline. 

Minerve. 

Miniature. 

Monopotapiene. 

N. 

Nerine. 

N. fée. 

Nonotte. 

O. 

Onice. 

Orgueilleufet 

P. 

Pandore. 

Phactufe. 

Pirrha. 

Plaifante. 

Poulie. 

Pourpre  Buyer, 
Prefidente. 

Pretieufe. 

Pucelle. 

Pulchetie. 

R. 

Reyne. 

Reyne  Efter. 

Reyne  d’Efpagne, 

Rofe  Immortelle. 
Rofalie. 

Rofemonde. 

Roficlaire. 

Royale. 

S. 

Semiramis. 

Séraphique. 

Sihi-’le. 

Solim  ine. 

K.  k iif 


i6t 


Solitaire. 

Sorcière. 
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Suprême. 


Turquoife. 


Souveraine 


Scenobée. 
Statira. 
Suéd  >ife. 
Sultanne. 
Superbe. 


T. 

Thetis. 


Valburge. 

Vénitienne. 

Viétorieufe. 

Violette- Charmante.  . 
Vulcaine. 


Vo. 


Tranfpàrante. 

Triolle. 


Triompante. 

Turque. 


ARTICLE  IL 


Qualité^  que  doivent  avoir  les  belles  Tülippes. 


Le  vert  des  Tülippes  ne  doit  être  ni  trop  long,  ni  trop  court,  ni  trop, 
large  ; mais  il  faut  qu’il  foit  un  peu  frifé , & qu’il  fe  couche  fur  terre  * s’il 
eft  rayé,  il  eft  plus  beau. 

La  tige  eft  mieux  quand  elle  refte  ni  trop  haute  ni  trop  baffe.  Il  faut  aufli 
dans  fa  hauteur,  qu’elle  foit  affez  forte  pour  foûtenir  la  Fleur.  Elle  feroit - 
difforme  fi  elle  étoit  trop  grofl'e. 

La  forme  de  la  Fleur  eft  à rebuter  abfolument  quand  elle  eft  pointue.  Une  > 
camufe  paffe  en  couleur  , dans  l’efperance  que  l’on  a qu’elle  s’allongera  un 
peu  en  panachant.  Les  échancrées  par  les  bas  de  la  Fleur , font  auflï  mépri- 
fabfes.  Les  grandes  Fleurs  bien  proportionnées  font  les  plus  belles. 

Les  Tülippes  doivent  avoir  fix  feiiilles , trois  dedans  & trois  dehors  ; le 
plus  ou  le  moins  eft  un  défaut.  Celles  de  dedans  doivent  être  plus  larges ... 
que  celles  de  dehors.  Si  elles  étoient  toutes  fix  égales,  elles  en  feroiene 
mieux  -y  mais  ce  feroit  un  défaut  fi  celles  de  dedans  étoient  plus  petites. 

Celles  qui  étant  fleuries  changent  de  forme  & s’allongent,  auflï- bien  que 
celles  qui  renverfent  leurs  feuilles , ou  qui  fe  gaudronnent  ou'  cophinent  , 
font  à méprifer. 

Il  eft  de  confequence  que  la  feuille  de  la  Fleur  foit  épaifie  & étoffée  a .v 
pour  durer  long- temps  en  fleur.  Les  minces  font  prefque  toujours  grillées 
par  l’ardeur  du  Soleil,  avant  que  d’être  fleuries. 

Toutes  les  Tülippes  ont  du  dos  j celles  qui  en  ont  le  moins  font  les  meil- 
leures. . 

Les  couleurs  bizarres  font  les  plus  belles , les  plus  nuancées  font  les  plus 
beaux  panaches.  Les  rouges,  couleur  de  feu  ôc  de  grenade,  les  bizarres  à 
fond  blanc  ou  noir,  les  grifes  à fond  jaune,  font  les  plus  recherchées.  Le 
coloris  doit  être  luftré  & fatiné. 

Une  Tulippe  fleurie  doit  conferver  les  belles  couleurs  pendant  douze  jours  ; 
plus  elle  les  garde , plus  elles  font  belles.  Les  plus  petits  fonds  font  de  plus  -, 
beaux  panaches. 

Les  fonds  qui  panachent  le  mieux  font  d’une  même  couleur,  tant  dehors  .. 
que  dedans.  II.  faut  bien  comprendre  cette  réglé  ; c’eft  tout  le  fin  de  la 
cnnoiffance  , pour  le  jugement  le  moins  incertain  , de  ce  que  doivent 
faire  les  couleurs.  Le  dehors  du  fond  font  les  plaques  cerclées  ou  étoi- 
lées qui  font  au  bas  des  feiiilles  dans  le  vafe  & le  dedans  du  fond  , c’eft. 
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répaiiïèur  même  du  bas  des  feuilles  qui  eft  couverte  par  la  plaque  : de  for- 
te que  fi  les  plaques  font  blanches , & qu’en  les  levant  avec  l’ongle  ce  de- 
dans qu’elles  couvrent  foit  jaune  , ce  jaune  en  montant  dans  le  panache , 
s’éteindra  en  pafiant  par  le  blanc  de  la  plaque  ; tellement  que  pour  n’avoir 
point  de  pareil  accident  à craindre,  il  faut  que  le  dehors  6c  le  dedans  du  fond 
foit  de  même  couleur. 

Les  plaques  qui  couvrent  le  dedans  du  fond  de  la  Fleur,  ne  montent  ja- 
mais dans  le  panache , mais  feulement  le  blanc  ou  le  jaune  qu’elles  couvrent 
& les  autres  couleurs  qui  y font  contenues  par  une  vertu  fecrette,  de  la- 
quelle on  n’apperçoit  rien. 

Quand  les  plaques  ou  dehors  du  fond  demeurent  tofijours  bien  diftin&es 
d’avec  la  couleur  & le  panache,  c’eft  une  efperance  très  forte  que  la  Tulippe 
fe  parangonnera,  c’eft- à- dire  quelle  reviendra  tous  les  ans  nettement  pana- 
chée ; mais  quand  le  panache  & la  couleur  s’imbibent  avec  les  plaques , il 
faut  craindre  qu’il  n’y  ait  moins  de  netteté  au  panache,  en  de  certaines  années 
qu’en  d’autres. 

Les  Paillettes  ou  étamines  doivent  être  brunes,  & non  pas  jaunes;  mais  il 
n’importe  pas  de  quelle  couleur  font  les  pivots. 

On  diltingue  ordinairement  les  efpeces  par  les  paillettes  & les  pivots , par 
leur  couleur,  longueur,  grofteur. 

Les  Tulippes  panachées  doivent  avoir  les  mêmes  qualités  que  les  fimples 
couleurs  , quant  au  verd , à la  tige , à la  forme  6c  au  fond. 

Le  premier  panache  eft  celuy  qui  vient  par  grands  traits  & differentes  figu- 
res, bien  coupez  & féparez  de  leurs  couleurs,  8c  qui  ne  prend  point  du  fond. 

Le  fécond  eft  le  panache  que  l’on  nomme  à yeux  ou  à lîle,  qui  eft  par  gran- 
des pièces  emportées  nettement,  6c  qui  ne  viennent  point  du  fond. 

1 Le  troifiéme  eft  celuy  qui  vient  en  grande  broderie  bien  détachée  de  fe  s 
couleurs , & qui  ne  prend  point  du  fond.  Il  eft  parfaitement  beau  quand  il 
vient  fur  des  bijares  bien  nuancé*. 

Le  quatrième  eft  celuy  de  petite  broderie  j quand  il  eft  net  6c  qu’il  perce 
bien  fes  couleurs , il  eft  agréable. 

Les  autres  panachées  dont  le  panache  prend  du  fond , ne  laifïent  pas  quel- 
quefois d’être  belles,  pourvu  qu’elles  foient  nettes  & bien  partagées  dans  leurs 
couleurs. 

Une  Tulippe  panachée,  pour  être  parfaite,  doit  avoir  trois  couleurs  bien  di- 
ftin&es,  fur- tout  que  les  traits  noirs  y dominent. 

Les  panachées,  dont  le  panache  s’imbibe  8c  fe  perd  dans  la  couleur , font  à 
rebuter.  Tout  panache  brouillé  ne  vaut  rien  : ce  n'eft  pas  qu’il  f ille  jetter 
les  Tulippes  dont  le  panache  n’eft  pas  net  la  première  année  , elles  peuvent 
fe  nettoyer  par  la  fuite  6c  fe  rectifier.  On  les  met  à part  pour  les  examiner 
une  fécondé  année , & fi  elles  ne  fe  rectifient  point  on  les  jette.  On  nomme 
ces  fortes  de  Plantes,  hazards. 

ARTICLE  III, 

De  la  terre  propre  aux  Tulippes . 

Les  Tulippes  viennent  par- tout  ; cependant  les  terres  fablonneufes  & legeréê 
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tc.  confervenc  mieux  que  les  certes  fortes.  On  peut  neanmoins  amandér  les? 

.erres  fortes  avec  du  terrot  de  fumier  de  cheval  bien  confommé  de  deux  ans,, 

îen  labourer  le  tout  Sç  le  pafter  à la  claye. 

Il  faut  fumer  vos  planches  en  Juin,  fi- tôt  que  vous  avez  déplanté  vos  Tu- 
lippes , & les  labourer  cinq  ou  lis  fois  avant  de  replanter  vos  oignons  ; de  forte- 
que  le  fumier  foie  bien  pourri  & mêlé,  peur  de  pourrir  vos  oignons. 

S:  op  pouvoir  ^préparer  un  an  avant  des  terres  qu’on  rapporteroit  dans  les, 
planches  , en  ôtant  les  anciennes , cela  en  iroit  mieux. 

Souvenez  vous:  toujours  que  la  Tulippe  aime  la  terre  legere,  ■ ôe,  fumée  de.' 
fumier  bien  confommé  de  long  temps. 

Il  y. a une  ohfervation  generale  à faire  à l’égard  des  terres  pour  toutes  for- 
tes de  Plantes.;  c’eft  que  Je->  terres  qui  n’ont  point  fervi  auparavant  aux  Plantes 
où  vous  les  deftinez  y font  plus  utiles  que  d’autres,  la  raifon  eft  qu’il  y a 
un  fel  propre  dans  toute  terre  pour  toute  Plante,  Sc  qui,  fi  vous  vous  fervez 
d’une  terre  où  il  y ait  eu  des  choux  , les  choux  n’ayant  ufé  que  le  fel  quis 
leur  eft  propre,  les  Tulippes  y feront  mieux.  Que  s’il  y avoir  toujours  eu  des 
Tulippes  qui  .auraient  confommé  le  fel  qui  leur  eft  propre,  & fi  l’on  ne  ren- 
graifloit  les  terres  par  les  terrots  qui  leur  fourniffent  de  nouveaux  fels,  les 
Tulippes  périraient  à la  fin.  Remarquez  bien  la  maniéré  dont  vous  accom- 
moderez vos  terres,  afin  d’obferverfi  vous  n’avez  rien  à ajouter  ou  diminuer^ 
dans  vos  préparations  ; fi,  vous  réülîiffez  dans  une  maniéré  , vous  pourrez, 
vous  y tenir.  Evitez  l’avis  de  certains  Curieux,  qui  en  voulant  forcer  na- 
ture par  des  préparations  de  terres  chimériques , ont  perdu  toutes  leurs  Plantes 

ARTICLE  IV. 

Du  temps  & de  la  maniéré  de  planter  les  Tulippes . . 

On  plante  les  Tulippes  depuis  la  mi-Oéhjlxre  jufqu’à  la  fin  de  Novembre. . 

Vos  planches  étant  labourées  & dreftées  au  rateau  , il  faut  tirer  deflus  a e?  | 
cordeau  des  traits  en  long  de  cinq  pouces  en  cinq  pouces  , & refendre  ces: 
traits  par  d’autres  en  travers,  auffi  de  cinq  en  cinq  pouces,  afin  que.de  tous, 
fens,  vos  oignons  étant  placez  aux  endroits  où  , les  traits  auront  croifé.,  ils  . ; 
foient  dans  une  diftance  égale. 

Vos  planches  doivent  avoir  deux  pieds  Se  demi  de  largeur  au  moins,  fur.  , 
telle  longueur  qu’il  vous  plaira;  vous  mettez  cinq  oignons  de  front  fur  cette 
largeur,  8c  vous  avez,ainfi  le  moyen  de  décrire  plus  facilement  dans  l’ordre  i 
vos  panachées  ou  vos  couleurs.,  ce  qui  eft  très- utile. 

Vos  oignons  fe  doivent  mettre  tous  fur  vos  planches  avant  que  d’en  en- 
foncer un  en  terre  , de  crainte  que  fi  vous  enfoncez  d’abord  vos  premières  plan- 
ches , les  oignons  qui  refteroient  pour  les  dernieres , fe  trouvant  trop  foibles,  . 
ou  de  quelque  triage  que  vous  auriez  oublié,  vous  ne  vouluffiez  changer, 
vôtre  Plant  , à quoy  il  n’y  auroit  plus  de  remede  ; mais  quand  on  voit  tous 
fes  oignons  fur  terre , on  change , on  mêle  Sc  on  accommode  mieux  le  tout  ; 
A fa  volonté. 

U ne  faut  guere  enfoncer  les  Tulippes  plus  de  trois  bons  doigts  en  terre.  I 
ItyTa  des  parefteux  qui  enfoncent  leur  oignon  fans  plantoir  ? en  le  pouftàm 
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3c  lüy  faifant  faire  Ton  trou  par  luy-même  j cette  maniéré  ne  vaut  rien.  U-n 
pignon  peut  rencontrer  une  pierre  ou  du  verre , & fe  brifer.  il  faut  luy 
faire  fon  trou  avant  que  de  le  mettre  en  terre,  avec  un  plantoir,  & bien 
placer  toujours  fa  Tulippe  en  l’enfonçant  fur  l’endroit  où  les  traits  marques 
fe  croifent. 

Vos  belles  Tulippes  panachées  doivent  toutes  être  décrites.  Pour  les  mettre 
en  terre  par.  ordre,  fi  vos  planches  ont  cinq  rangs  de  front,  il  faut  avoir  de. 
grands  nrroirs  plats  féparez  par  cinq  rangs  de  petits  quarrez  de  front,  &■ 
par  autant  de  petits  quarrez  de  longueur  qu’il  fera  neceflaire.  Si  vôtre  plan- 
che a cinquante  rangs  de  longueur,  vous  pourrez  mettre  vôtre  planche  en 
fon  ordre  en  cinq  tiroirs  qui  auront  chacun  dix  rang  de  longueur.  Vous  de- 
vez, en  mettant  vos  oignons  dans  les  quarrez  de  vos  tiroirs  pour  les  arran- 
ger, les  alfortir  par  la  différence  & le  mélange  des  couleurs  j ce  qui  eft  trés-  - 
agréable,  quand  les  Fleurs  font  venues.  . 

ARTICLE  Vf 

Gouvernement  des  Tulippes  depuis  qu  elles  ■ font  en  tetre  juflquà> 
la  fleur.  . 

Quoyque  les  Tulippes  foient  robuftes,  elles  viennent  cependant  beaucoup 
| mieux  quand  on  les  choyé.  Quelques-uns  les  couvrent  pendant  les  fortes 
gelées  , cela  n’eft  pas  abfolument  necefiaire. 

Quand  les  boutons  veulent  fortir  de'  terre  au  Printemps , il  faut  commen- 
cer à arrofer  fortement  vos  Tulippes,  à moins  qu’il  ne  pleuve.  Cet  arrofe- 
ment  nourrit  la  fleur  &c  regarnit  l’oignon  de  terre,  que  les  gelées  dégar-- 
nifienr.  De  plus , le  commencement  du  Printemps  étant  fujet  aux  grands 
haies,  le  Soleil  qui  attire  doucement  la  vapeur  de  la  terre  moüillée,  nourrir 
de  cette  vapeur  le  bouton  tendre  , au  lieu  que  fon  ardeur  le  fait  avorter  fans 
ce  fecours» 

.N’arrofez  que  dans  les  temps  doux  & dans  le  déclin  de  la  Lune.  Si  vous 
arrofiez  à contre- temps  , il  pourroit  arriver  des  gelées  qui  incommoderoient 
vos  Tulippes. 

Ne  craignez  point  de  les  arrofer  pendant  la  fleur  ; un  oignon  de  Tulippe 
s’altere  pendant  fa  fleur  , comme  une  autre  Plante,  & vos  Fleurs  durent 
beaucoup  plus  quand  l’oignon  eft  humeétée,  que  lorfqu’il  foufFre  par  la 
chaleur. 

ARTICLE  VI. 

T) fi  s Remarques  necejflaires  four  éliter  les  Tulippes  quand  elles  font  en 
fleur  -,  du  choix  de  celles  qui  font  propres  pour  graine . 

La  fleur  étant  venue,  fi  vous  avez  mis  dans  vôtre  Jardin  des  Tulippes  nou- 
velles d’acquifition  ou  de  prefent , ou  de  vos  graines,  il  faut  foigneufement 
arracher  les  oignons  dont  les  fleurs,  n’ont  pas  les  qualitez  requifes. 

Il  faut  remarquer  féparément  les  couleurs  ôc  les  panachées,  les  hazards 
parfaits  pour  première  planche  j ceux  d’après  pour  les  fécondés  planches  y , 
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les  couleurs  éliîées  dont  on  fera  toujours  des  planches  à part,  & les  Ttî- 
lippes  dont  on  veut  referver  des  graines.  Ce  qu’on  pourra  faire  aifément 
avec  des  laines  de  differentes  couleurs  qu’on  attachera  à la  tige  de  la  fleur, 

& dont  on  gardera  mémoire  par  écrit. 

Il  faut  donner  des  noms  à vos  plus  belles  Tulippes  8c  les  décrire , pour 
voir  leur  confiance  , leur  progrès  ou  leur  diminution  ; auquel  cas,  au  lieu  de 
laine , il  faudra  lier  à la  tige  des  morceaux  de  cartes  numérotez  & relatifs 
à vôtre  Mémoire,  fur  lequel  vous  ferez  leurs  portraits. 

Ain  fl , par  exemple,  il  faudra  écrire  N®,  i.  Couleur  bijare , nuancée  de 
Tanné  brun  8c  clair,  panachée  de  très  beau  jaune  d’or  par  grandes  pièces 
emportées,  moyen  ou  grand  vafe , belle  forme,  haute  ou  moyenne  tige, 
fond  verd  cerclé,  étamines  de  bleu  enfoncé,  pivots  jaunes  clairs,  brunis  par 
en- haut,  hazards  de  1711 , 8c  de  même  des  autres  numéros. 

Le  choix  des  Tulippes  que  vous  referverez  pour  graine  efl  un  peu  d’ufa- 
ge.  L’inflruétion  qu’on  peut  en  donner  j efl  qu’il  faut  en  marquer  de  plu- 
fieurs  efpeces , panachées  ou  couleurs  nuancées  &c  de  belles  formes.  On  ne 
femoit  autrefois  que  des  couleurs  ; la  pratique  cependant  nous  a appris 
qu’en  femant  des  panachées,  les  premières  Fleurs  de  ces  éleves  devenoiene 
aufli  panachées  8c  de  differentes  efpeces  de  celles  qu’on  avoir  femé. 

Vos  Tulippes  pour  graines  étant  marquées , rompez  les  têtes  de  toutes 
vos  autres  Tulippes,  afin  de  les  empêcher  de  travailler  inutilement.  L’oignon 
s’employe  à fa  confervation  & à la  nourriture  qu’il  luy  auroit  fallu  pour  fes 
graines. 

ARTICLE  VIL 

Du  temps  auquel  fe  déplantent  les  oignons , leur  ordre  & leur  confervation „ 
Des  graines , du  temps  de  les  femer , & leur  culture. 

Le  temps  de  déplanter  vos  Tulippes  efl  quand  la  tige  de  la  fanne  efl  fe- 
che.  Choifilîflz  de  beaux  jours , afin  de  ferrer  vos  oignons  fecs-5  ne  les  laif- 
fez  au  Soleil  en  les  déplantant,  que  le  moins  que  vous  pourrez. 

Vos  oignons  levez  , mettez- les  fur  le  plancher  d’une  chambre  8c  les  étalez. 

Si  vous  les  laiflïez  en  tas,  le  feu  s’y  mettroit  & ils  périroient.  Confervez 
toûjours  l’ordre  de  vos  marques  : féparez  les  oignons  de  chaque  forte,  8c 
mettez  une  carte  écrite  fur  eux  , laquelle  vous  dira  quels  ils  font.  Lorfqufls 
feront  bien  fecs , il  faudra  les  éplucher  8c  prendre  garde  de  leur  ôter  la 
derniere  peau,  fur- tout  celle  qui  tient  au  cul  de  l’oignon  dont  le  dépoüib-  ; 
lement  efl  mortel.  Quand  les  oignons  font  épluchez  , mettez-les  dans  des 
panniers  ou  dans  des  boëtes , jufquau  temps  de  les  planter. 

En  déplantant  vos  belles  panachées , il  faut  fuivre  le  même  ordre  que  vous 
avez  tenu  en  les  plantant,  & remettre  dans  chaque  café  de  vos  tiroirs  l’oi- 
gnon de  fon  rang. 

Il  ne  faut  point  lever  les  oignons  refervez  pour  graine , que  le  chaton  qui 
la  contient  ne  vous  montre  en  s’ouvrant  qu’elle  efl  mûre  8c  féche  j étant 
cueillie,  laiffez- la  un  mois  dans  fon  chaton  , cafTez- le  enfuite  pour  l’en  tirer 
rtoute,  & la  nettoyez. 

Vous  femerez  vôtre  graine  de  Tulippe  au  mois  de  Septembre.  Préparés 


îff.  Fart.  LiV.  IV.  Chap.  VI.  Des  Orangers & Arbripaux:  i6~Y7 
Bien  une  planche  de  terre,  répandez  vôtre  graine  defliis  la  moins  épaifle  que 
vous,  le  pourrez  , parce  que  vos  graines , pour  grofïïr  , doivent  être  au  moins 
deux  ans  en  terre  fans  les  lever.  Couvrez  vôtre  graine  femée , d’un  petit 
doigt  de  la  même  terre  que  celle  de  deflous.  Ces  graines  ayant  poulie  la 
première  année  , fi  tôt  que  leur  faune  fera  féche , mettez  un  bon  doigt  de 
terre  fur  la  planche,  les  laiflez  là.  Après  leur  fécondé  feuille,  fi  vous 
trouvez  vos  oignons  luffifamment  gros , pour  ne  vous  point  donner  trop 
de  peine  par  leur  petitèfle  à les  tirer  de  terre  & à les  replanter,  cirezdes 
de  leur  pepiniere  & plantez- les  par  planches  pour  les  déplanter  tous  les 
ans  comme  les  autres,  ils  rapporteront  fleur  plus  vue  que  fi  vous  les  laiffiez  ; 
toûjours  dans  leur  -Pépinière. 

Ayez  foin  d’arrofer  vos  graines  dans  les  temps  chauds  lorfqu’elles  en  auront  - 
befoin,  tenezdes  toûjours  nettes  des  mauvaifes  herbes,  & les  couvrez  à plat- 
dans  les  fortes  gelées. 


* CHAPITRE-  VI. 

. J)  es  Orangers  & autres  Arbres  &,  Arbriffeaux  des  Jardins, 

MOn  deflein  n’eft  pas  dé  parler  ici  de  la  maniéré  d’élever  les  Orangers 
dés  leur  principe , qui  eft  la  graine  ; cette  voye  eft  de  trop  longue  du- 
rée dans  les  Climats  temperez  : il  faut  laiffer  aux  Provençaux  & aux  Génois 
le  foin  d’en  dretfer  des  Pépinières.  Tout  y eft  favorable  dans  leurs  Pays,., 
e’eft  pourquoy  ils  en  font  un  très- grand  commerce. 

Lors  donc  qu’on  veut  acheter  des  Orangers  pour  planter  en  caille,  on  ne 
fçauroit  trop  prendre  de  précautions;  Ils  nous  viennent  en  motte  ou  en 
bâtons.  Dans  le  premier  cas  on  ne  s’y  trompe  guere  , parce  qu’aux  Oran- 
gers qu’on  tranfporte  ainfi,  on  laifte  toûjours  des  branches  aufquelles  font 
attachées  des  feiiilles,  qui  lorfqu’elles  caftent  en  les  pliant,  font  juger  que 
l’Oranger  eft  en  bonne  fève  ; au  lieu  que  lorfqu’elles  obéïffent , c eft  maul 
vais  ligne. . 

On  juge  des  Orangers  en  bâtons  par  leur  écorce.  Si  elle  eft  ferme  ou 
qu’en  incifant  une’branche  en  quelque  endroit , elle  fe  détache  du  bois  c’eft 
une  bonne  marque  ; c’en  eft  au  contraire  une  mauvaife  lorfqu’èlle  y adhéré  £r 
l’Oranger  n’a  plus  de  fève  , & par  confequeut  ne  peut  plus  reprendre.  * 
L’écorce  doit  être  d’un  verd  jaunâtre,  & non  pas  noire. 

La  terre  dont  j’ay  donné  la  compofition  au  commencement  du J Jardin  ' 
Fleurifte,  leur  eft  fort  convenable  j il  ne  s’agit  que  de  les  y mettre.  A cet 
effet , on  préparera  ou  des  pots  ou  des  caifles  fuivant  la  groflèur  ou  la  grandeur 
de  l’Oranger  qu’on  aura  à y planter.  Cette  operation  fe  fait  à la  fin  d’ Avril 
qui  eft  le  temps  que  les  Provençaux  ou  les  Génois  les  apportent  en  France. 
Les  pots  ou  les  caifles  feront  remplis  de  terre  préparée  5 enfuite  on  y planl 
tera  les  Orangers , fuivant  les  réglés  qu’exige  le  Jardinage.  On  enterrera 
les  pots  ou  les  caifles  dans  des  couches  tiédes  la  première  année  , afin  de  leur 
aider  à reprendre  racines,  .On  mettra  de  la  cire  defliis  la  taille , afin  d’eaî.j- 
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pêcher  que  la  fève  de  l’Arbre  ne  force  ; & de  peur  que  le  Soleil  ne  les  brûle 
ou  ne  les  échauffe  trop,  on  aura  foin  de  les  entourrer  delfus  & dclîbus  de 
paillalfons  qu’on  ôtera  toutes  les  nuits,  jufqu’à  ce  qu’ils  ayent  repris  racines 
& qu’ils  pouflent.  Quand  les  nuits  commenceront  à être  froides  , ce  qui 
arrive  ordinairement  en  Octobre , on  les  ferrera  dans  un  lieu  fec  , & où  les 
gelées  ne  puiffent  pénétrer  : on  les  en  Tordra  au  iy  May,  puis  on  les  met- 
tra en  belle  expofition.  On  aura  grand  foin  de  les  arrofer  pendant  les  gran- 
des chaleurs.  En  cas  que  leurs  racines  foient  abondantes  & que  leur  terre 
foit  ufée  , on  les  déportera  ou  décaiflera  au  Printemps  en  les  fôrtant  de  la 
ferre,  la  même  terre  peut  leur  fervir  pendant  trois  à quatre  ans.  On  obfer- 
vera  en  les  replantant  de  rafraîchir  les  racines , ôc  de  leur  ôter  le  bois  mort 
ou  flétri.  On  les  labourera  de  temps  à autre  avec  une  houlette  ou  une  fer- 
fouette  , prenant  garde  de  ne  point  bîefler  les  racines.  On  les  ébourgeon- 
nera  & taillera  fuivant  la  forme  qu’ils  demanderont,  & on  prendra  garde 
qu’ils  ne  s’emportent  plus  d’un  côté  que  d’un  autre. 

Les  Orangers  de  la  Chine,  les  Citroniers,  les  Bergamottes , les  Limons^ 
les  Limes  fe  cultivent  de  la  même  maniéré. 

ARTICLE  PREMIER. 

Des  Grenadiers . 

On  diftingue  de  quatre  fortes  de  Grenadiers  ; fçavoir  le  Grenadier  à fleur 
double,  le  Panaché,  le  Grenadier  d’Amerique,  ôc  le  Grenadier  commun  à 
fruit. 

Tous  ces  Grenadiers  s’élèvent  un  caiffèjceluy  qui  apporte  du  fruit  réiifïït 
mieux  en  pleine  terre  en  Efpalier.  On  les  plante  dans  une  bonne  terre  à 
Potager,  mêlée  de  moitié  de  terrot  de  fumier  de  cheval  ou  de  vache  bien 
confommé,  qu’on  renouvelle  tous  les  quatre  à cinq  ans  ; on  les  expofe  à la 
plus  vive  ardeur  du  Soleil,  obfervant  de  les  bien  arrofer  pendant  les  cha- 
leurs -,  on  les  met  en  Terre  pendant  l’Hyver.  On  les  multiplie  tous  de 
Plant  enraciné  en  Mars , ou  de  Marcotes  en  Avril , qu’on  releve  en  Septem- 
bre ou  O&obre. 

ART  IC  LE  II. 

Des  Jasmins. 

Les  efpeces  de  Jafmins  les  plus  connues  , font  le  Jafmin  commun  , le  Ja f- 
min  d’Efpagne  Timple  ôc  double , le  Jafmin  Joqquille  ôc  le  Jafmin  des 
Açores. 

Le  Jafmin  commun  ne  demande  pas  une  culture  fort  extraordinaire.  Il 
fuffit  de  le  planter  dans  une  terre  à Potager,  ôc  de  luy  donner  quelques  la- 
bours pendant  l’année.  On  le  met  ordinairement  le  long  des  murs  en  Efpa- 
lier, ou  au  pied  des  cabinets  de  treillage.  On  fait  encore  des  boules  de 
Jafmin  communique  Ton' élève  ou  en  pots  ou  en  caifles.  On  le  multiplie 
de  Marcotes  ou  de  boutures  en  Avril,  On  aura  foin  de  couvrir  le  pied 
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des  Jafmins  qui  font  en  pleine  terre  avec  du  grand  fumier  fec  pendan  les 
gelées  j ceux  qui  feront  en  pots  ou  en  cailles.,  fe  mettront  dans  la  ferre  pendant 
ce  temps. 

Le  Jafmin  Jonquille  fe  cultive  de  la  même  maniéré , mais  il  eft  plus  dur  au 

froid. 

Le  Jafmin  d’Efpagne  demande  plus  de  foin,  attendu  qu’il  vient  dans  un  cli- 
mat plus  temperé  que  celuy-ci.  On  ne  l’élevé  pas  même  ici  ; les  Provençaux 
l’apportent  tous  les  ans  a Paris  avec  les  Orangers  dans  le  mois  de  Mars , 8c  le 
vendent  à la  piece&  par  douzaines.  On  prendra  garde  qu’il  foit  greffé  & qu’il 
n’ait  point  été  trempé  dans  l’eau  de  la  Mer r ce  qui  l’empêcheroit  de  repren- 
dre racines.  On  emplira  des  pots  d’une  bonne  terre  bien  criblée  8c  mêlée 
i de  moitié  de  terrot  bien  confommé  ; on  mettra  quatre  Jafmins  d’Efpagne 
dans  chaque  pot,  & on  les  enterrera  dans  une  couche  tiède  pour  leur  faci- 
liter à reprendre  racines  ; on  les  féparera  les  uns  des  autres  deux  ans  après 
i au  mois  d’Avril , 8c  on  les*ifeplantera  féparément  ou  en  pots  ou  en  caiffes, 
fuivant  leur  force  , obfervant,  en  les  féparant,  de  leur  conferver  leur  motte 
I au  pied.  On  les  taillera  tous  les  ans  à la  fin  de  Mars , en  coupant  les  bran- 
ches qu’ils  ont  pouffé,  à un  œil  au-deffus  de  la  greffe.  On  les  mettra  dans 
la  ferre  pendant  l’Hyver. 

Le  Jafmin  des  Açores  eft  très-rare , 8c  n’eft  connu  que  des  Curieux  ;on  le 
i multiplie  de  femences  fur  couche,  8c  de  Marcotes  en  Avril  -y  on  le  plante 
1 en  pot  ou  en  caiffe  dans  une  bonneterie  a Oranger,  8c  on  le  met  en  belle 
il  expofition.  Il  craint  le  froid  plus  que  les  autres  efpeces. 

ARTICLE  III. 

;! 

Dûs  Myrthes . 

On  cultive  plufieurs  fortes  de  Myrthes  ; fçavoir  le  Myrthe  commun  à petite 
feuille  8c  à grande  feürlle , le  Myrthe  à feiiilles  panachées , & le  Myrrhe  à 
fleurs  doubles. 

On  les  perpetue  tous  ou  de  Marcotes,  ou  de  Boutures,  ou  de  Plant  enraci- 
né en  Avril. 

On  les  plante  en  bonne  terre  bien  préparée  en  pots  ou  en  caiffes , 8c  on 
les  met  en  belle  expofition.  Il  faut  être  foigneux  durant  1 Eté  , d’arrofer  fou- 
' vent  cet  Ârbufte  ; il  en  devient  plus  beau.  Pour  le  rendre  plus  agréable  à 
la  vûë,  on  le  tond  au  cizeau,  & on  luy  fait  prendre  pai,  ce  moyen  d verfes 
formes.  Ôn  aura  foin  d’oter  jufqu’au  vif  les_branches  mortes , & de  le  met- 
tre pendant  l’Hyver  en  ferre  où  il  ne  gele  point. 

ARTICLE  IV. 

Des  differentes  efpeces  de  Lauriers. 

Les  efpeces  de  Lauriers  qu!on  cultive  le  plus  ordinairement  pour  l’embei- 
liffément  des  Jardins  , font  le  Laurier  commun  ou  franc  , le  Laurier-Rofe*, 
ij  le  Laurier-Thim  „ 8c  le  Laurier^Royalo 
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Le  Laurier  commun  ou  franc  fe  multiplie  de  graines  ou  de  Plant  enradU 
né  en  Avril.  Il  fe  plaît  dans  une  terre  fraîche  & bien  nourrie.  On  le  plan- 
te  en  paliftadè  en  pleine  terre  , ou  bien'  on  le  met  en  caiftè , & pour  lors  il, 
fouffre  differentes  formes,  en  le  tondant  au  cizeau.  On  a bien  plutôt  fait, 
de  l'élever  de  Plant  enraciné  , que  de  femences.  Il  eft  ordinairement  prés 
d’un  an  dans  terre. fans  lev^r.  Lorfqu’il  fera  en  caiffe,  on  le  cultivera  com- 
me les  Orangers. 

Le  Laurier-Rofe  eft  ou  blanc , ou  incarnat,  ou  à fleur  fimple  odorante,  ou- 
à fleur  double  panachée.  Les  deux  premières  efpeces  ne  demandent  pas  tant, 
de  foin.  . On.  le  multiplie  de  Marcotes  en  Avril  en  pleine  terre.  On  les  , 
plante  ordinairement  en  caiflés  ou  en  pots,  fuivant  leur  grandeur,  obfçr- 
vànt  de  leur  donner  beaucoup  d’eau,  dans  les  chaleurs.  Les  deux  dernieres , 
efpeces  font  plus  rares,  &r  ne  font -connues  que  des  Curieux. 

On  les  plante  en  bonne  terre  en  pot  ou  en  caiffe  , & on  les  expofe  à la  plus  . 
vive  ardeur  du  Soleil.  ïf  eft  même  befoin  d’un  chaflis  vitré  pour  faire  fleurir  , 
le  Laurier- Rofe  a fleur  double.  On  les  multiplie  tous  deux  de  Marcotes  en 
Avril.  Les  gelées  font  très- contraires  à ce  genre  d’Arbrifléau.  On  aura  foin  . 
de  les  rencaiffer  cous  les  quatre  ans. 

Le  Laurier-Thim  fe  cultive  comme  le  Laurier-Rôfe.  On  le  multiplie  de  • 
Plant  enraciné  en  Mars  : il  eft  un  peu  plus  dur  au  froid.  Il  fleurit  dés  le  ■ 
mois  de  Février.  On  aura  foin  de  le  tondre  après  fa  fleur. 

Le  Laurier- Royal  eft  un  Arbre  très-rare,  & je  ne  fçache  que  le  Roy  de 
France  qui  en  ait  dans  fes  Jardins,  Il  a la  feuille  à peu  prés  comme  l’O-  1 

ranger,  & fe  cultive  de  même,  On  le  multiplie  de  Marcotes  en  Avril.  II4 
y en  a de  très-beaux  au  Jardin  Royal  des  Plantes  rue  Paint  Viétor» 

ARTICLE  V.. 

Des  Rojiers. 

îf  y a plusieurs  efpeces  de  Rofiers  : en  voicije  dénombrement.- 

SçAyojR s 

La  Rofe  d’Hollande  à cens  feuilles,  . i 
La  Rofe  Blanche  de  lait. 

La  Rofe  couleur  de  chair. 

La  Rofe  Panachée. 

La  Rofe  Smple  couleur  de  rouge  foncée  . ; 
La  Rofe  Jaune  Ample. 

La  Rofe  Ja,une  double. 

On  plante  ordinairement  les  Rofiers  ou  en  pleine  terre  dans  les  Parterres, 
ou  le  long  des  murs , ou  dans  les  Bofquets , ou  au  pied  des  Berceaux , ou  en 
por.  Ils  font  par-tout  un  merveilleux  effet:  la  culture  n’en  eft  pas  fort  dif- 
ficile. Ils  viennent  en  toutes  fortes  de  terres , même  fans  foin.  On  les  plan- 
te dans  les  Jardins  en  belle  expoficion,  pour  avoir  beaucoup  de  Fleurs.  On 
les  multiplie  en  Offobre  de  Plant  enraciné.  On  aura  foin  ou  de  les  tondre,: 
ou  de  les  paliffer , fuivant  le  lieu  qu’ils  occuperont» 


La  Rofe  odorante. 

La  Rofe  fans  odeur. 

La  Rofe  rouge-pâle. 

La  Rofe  de  Provins. 

La  Rofe  de  Virginie. 

La  Rofe  de  tous  les  mois. 
La  Rofe  Mufcade. 
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Le  Rofîer  à Fleur  jaune  double  veut  une  terre  très  forte,  & n’aime  point 
à être  taillé  ; on  doit  cependant  luy  ôter  tout  le  bois  mort . ainfî  qu’aux  au- 
tres ArbrifTeaux. 

ARTICLE  VI. 

Du  Romarin. 

Le  Romarin  vient  prefque  en  toute  forte  de  terre , pourvu  qu’il  foit  era 
belle  expofition.  Il  y en  a de  deux  fortes  j fçavoir  , le  commun  5c  le  pa- 
naché. 

On  les  cultive  en  pleine  terre  , comme  en  pots  ou  en  caifTes.  On  leur 
fait  prendre  differentes  formes  en  les  taillant  au  cizeau.  Plus  on  les  arrofe- 
ra  pendant  l’Eté,  mieux  ils  viendront.  On  les  multiplie  de  Marcotes  & de 
Boutures  en  Mars.  Lorfqu’ils  feront  plantez  en  pots  ou  en  caifles  , on  les 
•ferrera  pendant  les  grands  froids  pour  les  conferver,  autrement  ils  geleroienf. 
Ceux  qui  font  en  pleine  terre  y réfïftent  ordinairement  le  mieux  ; cepen- 
dant il  eft  neceflaire  de  les  couvrir  avec  du  fumier  fec  pendant  les  neiges. 

ARTICLE  VIL 

Du  Genêt. 

Il  n’eft  ici  queflion  que  du  Genêt  d’Efpagne,  le  commun  ne  demandant 
point  de  culture. 

Cet  ArbrifTeau  fe  multiplie  de  graines  qu’on  feme  une  ou  deux  dans  un 
pot,  pour  enfuite  en  déplanter  l’une  ou  l’autre  des  deux  pieds  qu’elles  auront 
produit,  6c  les  replanter  dans  un  autre  pot  qu’on  remplira  d’une  terre  à Po- 
tager bien  criblée.  Le  temps  de  femer  le  Genêt,  eft  le  mois  de  Mars.  Il 
aime  une  belle  expofîtion.  point  trop  chaude.  Quand  ceux  que  vous  aurez 
replanté  feront  devenus  trop  grands  pour  être  contenus  dans  des  pots,  vous 
les  dépotetrez  6c  les  planterez,  en  pleine  terre  aux  endroits  de  vôtre  Jardin 
les  plus  convenables.  La  fleur  de  cet  ArbrifTeau  fait  un  fort  bel  effet  dans 
un  grand  Parterre  cru  dans  de  longues  plattes- bandes. 

ARTICLE  VII  h 
Du  Syringa . 

Cet  ArbrifTeau  a fon  agrément  dans  un  Jardin,  6c  peut  fe  mettre  dans 
des  plattes- bandes  de  Parterre  où  il  forme  une  maniéré  de  Buifïbn.  On  le 
met  aufïï  dans  des  touffus  de  Bofquets , Ôc  le  long  des  murs  qu’on  veut  ca- 
cher. 

Le  Syringa  veut  une  bonne  terre  : il  fe  plaît  dans  les  lieux  humides  & 
ombragez. 

Pour  obliger  le  Syringa  à produire  beaucoup  de  fleurs  & à pouffer  beau- 
coup en  bois , il  faut  luy  donner  de  frequents  labours.  On  le  perpétué'  de 
Plant  enraciné  en  Mars. 
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Ou  taille  cet  Aibrifiea'u  au  cizeau,  pour  luy  faire  prendre  uné  belle  figm». 
ré.  Il  faut  avoir- foin  d oter  tout  le  bois  mort  au  Printemps. 


CH  A P I T RE  Vil. 

Des  Afferents  .Arbres  dont  on  fe  [en  dans  les  Jardins  d’ornement.  ; 

NOus  avons  parlé  ci-devant  dans  le  premier  Tome  de  cet  Ouvrage  da 
plufieurs  Arbres,  par  rapport  au  profit  que  l’on  en  pouvoir  tirer  dans,, 
la  Campagne  -,  nous  en  reparlerons  ici , en  les  confiderant  comme  propres  aux  ; 
Jardins  d’ornement  ; & en  fuivant  l’ordre  que  nous,  nous  fommes  propofé,^ 
nous  en  ferons  plufieurs  Articles. . 

ARTICLE  PREMi  ER., 

De  Ï Jf  ; . 

L’If  fe  multiplie  de  graine.;  la  faifon  de  le  fermer  eft  le  mois  de  Septem-, 
bre  ou  d’Oétobre. 

Cet  ArbrifiTeau  fe  feme  dans  une  terre  la  mieux  ameublie  qu’il  fera  poffi- 
ble,  fur  planches  couvertes  d’un  doigt  épais  de  terreau,  toûjours  à plein  champ,  , 
le  plus  à claire  voyê  qu’il  eft  polïïble. 

Quelques-uns,  avant  que  de  femer  les  Ifs,  en  font  tremper  la  graine  dansai 
î’eau  , jufqu’à  ce  qu’on  remarque  qu’elle'  fe  gonfle;  le  fecret  en  eft  bon  pour 
en  avancer  la  végétation  , car  fans  doute  cette  graine  leve  bien  plus  vite, 
que  lorfqu’on  en  agit  autrement. 

Il  faut,  lorfque  les  Plants  font  levez  , avoir  foin  de  les  arrofer  de  temps  , 
en  temps  durant,  les  grandes  chaleurs,  & d’ôter  les  méchantes  heîbes  qui  s 
croiifent  parmi  ; on  les  laifie  dans  cette  première  Pépinière  jufqu’à  ce  qu’ils  • 
foient  allez  forts  pour  être  tranfplantez  plus  au,  large  dans  un  autre  endroit. 

Si- tôt  qu’ils  font  plantez  à deux  pieds  l’un  de  l’autre,  on  les  arrofe  ; à me-  . 
fure  que  les  Ifs  croiffent,  on  leur  donne  trois  labours  tous  les  ans.  Les  Plants  , 
reftent  dans  cette  Pépinière,  gouvernez  ainfi  qu'on  l’a  dit,  durant  quatre  ou 
cinq  ans,  qu’on  commence  à en  tirer  pour  leur  donner  place  dans  les  Platte- 
bandes  des  Parterres , & pour  en  former  des  Palilfades  entières. 

Les  Ifs  s’élèvent  en  motte,  lorfqu’on  veut  les  tranfplanter , autrement  la  - 
reprife  n’en  eft  pas  fi  fûre..  Lorfqu’il  eft  queftion  de  les  tranfporter  au  loin, 
on  les  met  en  manequin  , avec  une  petite  motte  au  pied. 

On  réduit  les  Ifs  fous  plufieurs  formes  difFerenres.  Les  grands  Ifs  ne  font  *. 
plus  à la  mode,  fi  ce  n’eft  dans  les  grandes  Allées  ou  dans  les  Parcs  ; les  Ifs 
pour  les  Parterres,  n’ont  pas  à prefent  plus  de  deux  pieds  de  haut,  taillez 
en  piramide  ; il  eft  vray  que  cela  égaye  plus  les  Jardins,  au  lieu  que  lorfi. 
qu’il  y avoit  de  grands  Ifs,  cela  les  rendoit  triftes,  le  verd  de  l’If  étant  fombre 
de.  lui  même.  L’If  fait , comme  on  a déjà  dit,  une  très-belle  Paliftade. 

Il/aut  toûjours  choifir  les  Ifs  de  graine , c’eft-  à-dire , qui  font  venus  de  graine, 
pour  planter  dans  les  Parterres , & obferver  qu’il  n’y  ait  qu’une  tige  ; ces  Ifs  , 

en* 
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en  ce  cas  valent  . mieux  que  ceux  qui  viennent  de  Marcotes  ; ceux  ci  aulïi  en 
récompenfe  font  employez  pour  les  Paliffades,  on  les  prend  depuis  deux  juf- 
qu’a  quatre  pieds  de  haut;  & lorfque  ces  Ifs  font  conduits  artiftement  le  long 
d’un  treillage  durant  quelques  années,  & qu’ils  ont  pris  leur  forme,  on  n’a 
plus  befoin  d’appui  pour  les  foûtenir,  il  n’y  a plus  qu’à  foigner  à les  tondre 
dans  la  faifon.  On  fait  aufïï  des  Banquettes  d’ifs  entre  des  Arbres  ; ils  fer- 
vent ainfï  d’une  agréable  décoration  dans  un  Bofquet , Salle  de  verdure. 
Cloître  ou  autre  Piece  d’ornement  de  Jardin. 

ARTICLE  II. 

Du  Vice  a,  . 

Le  Picea  eft  un  Arbre  qui  s’élève  fort  haut  j il  fe  cultive  de  même  que  l’If 
hors  que  les  lieux  ombragez  ne  luy  conviennent  point  ; il  fe  plaît  dans  un 
! terroir  leger,  Sc  cet  Arbre  feroit  aufïï  eltimé  dans  les  Jardins  que  l’If,  s’il 
li  n’étoit  fujet  à le  dégarnir  par  le  bas  ; il  fe  cultive  au  refte  comme  l’if. 

Il  produit  un  bel  effet  dans  de  grandes  Allées  de  Jardin  ; il  convient  dans  les 
grands  Parcs,  & on  le  place  entre  les  Arbres  ifolez.  Les  Piceas  font  aujour- 
d’huy  exclus  des  Parterres. 

. Les  Piceas  s’élèvent  en  pyramide , & fe  tondent  comme  les  Ifs  ; on  peut , fi 
| l’on  veut,  en  former  quelque  Palilîade,  mais  il  faut  foigner  d’entretenir  le  bas 
toujours  bien  garni. 

ARTICLE  III. 

Du  Cyprès. 

Le  Cyprès  eft  un  bel  Arbre  qui  s’élève  fort  haut;  il  eft  touffu  depuis  fon 
||  pied  jufqu’à  fa  cime  qui  fe  termine  en  pointe. 

- *"  Les  Cyprès  autrefois  étoient  plus  à la  mode  qu’ils  ne  font  aujourd’huy  ; 

on  en  voyoit  des  Allées  entières  j mais  on  ne  fçait  pourquoy  on  leur  a pré- 
! feié  l’If  & le  Picea  ; les  Cyprès  avoient  néanmoins  bonne  grâce  dans  nos 
jardins  ; c’eft  dommage  qu’on  les  en  ait  banni  ; il  feroit  à fouhaiter  qu’on  les 
y rappelât,  à caufe  de  leur  feiiillage  qui  eft  toujours  verd, 

ARTICLE  IV.. 

Du  charme. 

Le  Charme  fe  multiplie  de  femence  qu’on  recueille  en  Septembre,  & 
qu’on  feme  prefque  en  même  temps,  ou  dans  le  mois  d’Oétobre  ; lorfque 
la  graine  eft  femée,  on  la  couvre  de  terre,  puis  on  la  laiftè  germer  ; enfui- 
te,  & à mefure  que  les  jeunes  Plants  croiffent,  on  les  farcie,  & on  a foin  , 
durant  les  grandes  chaleurs , de  les  arrofer  de  temps  en  temps. 

L’année  fuivante  qu’ils  ont  été  femez,  on  les  leve  à la  Toufîàints,  pour  les 
îranfplanter  en  Pépinière,  à deux  pieds  l’un  de  l’autre  fur  des  alignemens 
tirez  au  cordeau  ; là  on  les  cultive  de  labours,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  par- 
Tonte  II.  M m 
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venus  à une  hauteur  raifonnable,  qui  eft  depuis  un  jufqua  dix  ou  douze 

pieds. 

Le  Charme  qu'on  cultive  ainfi,  eft  ordinairement  deftiné  pour  les  Jardins, 

8c  on  l’appelle  Charmille  de  grain  j ce  ne  font  que  de  petits  brins  enracinez, 
guéres  plus  gros  en  pied  que  le  petit  doigt. 

Cette  Charmille  eft  préférable  dans  les  Plants,  à la  Charmille  de  fouche  * 
qu’on  va  chercher  dans  les  Bois  ; ce  n’eft  pas  que  faute  de  Charmille  de 
grain , on  ne  puiflc  utilement  s’en  fervir  : il  eft  vray  qu’il  en  périt  davantage  j 
mais  lorfqu’on  n’en  peut  avoir  d’autre,  il  faut  s’en  tenir  à ce  Fiant.,  fauf  à 
en  recouler  dans  les  places  vuides. 

La  meilleure  Charmille  eft  celle  qui  a l’écorce  unie , îuifante , 8c  qui  eft 
beaucoup  enracinée  ; la  Charmille  vient  bien  en  toutes  fortes  de  terres  , mais 
mieux  à la  vérité  dans  les  bonnes  que  dans  les  mauvaifes,  où  elle  eft  fujet- 
te  à fe  rabougrir. 

On  plante  la  Charmille  en  rigoles , qu’on  creufe  le  long  d’un  cordeau , à 
la  profondeur  d’un  fer  de  bêche , 6c  les  brins  à trois  doigts  diftans  l’un  de 
l’autre  : c’eft  avec  la  Charmille  qu’on  forme  les  Bofquets  6c  qu’on  fait  les 
Paliflades  dans  les  Jardins  ; il  y en  a de  fort  hautes,  6c  d’autres  qu’on  tient 
à hauteur  d’appuy  -,  les  unes  font  entremêlées  d’Ormes,  de  Tilleuls  d’Hol- 
lande ou  de  Marroniers  d’Indes , & forment  ainfi  une  efpece  de  Haye  d’ap- 
puy ou  Banquette  ; les  autres  font  fimples,  6c  fans  aucun  Arbre  mêlé  parmi. 

La  Charmille  eft  encore  d’ufage  pour  partager  les  grandes  Pièces  qui  fer- 
vent d’ornemens  aux  Jardins,  comme  Patte- d’Oye,  Etoile,  Salle,  Salions, 
Cloîtres , &c  autres.  On  verra  dans  les  deffeins , dont  cet  Ouvrage  eft  rem- 
pli , ce  que  c’eft  que  ces  differents  ornemens. 

Nous  commencerons  par  l’Etoile , afin  que  ceux  qui  font  encore  peu  ver- 
fez  dans  la  pratique  des  Jardins  d’ornemens  , conçoivent  ce  que  c’eft  que 
cette  Piece  de  Jardin. 

De  l'Etoile. 

Une  Etoile  a des  Allées  qu’on  ratifie  entièrement , ou  qui  dans  le  milieu 
font  garnies  d’un  Tapis  verd,  femé  de  graine  de  bas  Pré  , ou  de  Sain-foin, 
qu’on  fauche  trois  ou  quatre  fois  l’année.  A côté  des-Pelouzes  ou  Tapis  1 
verds,  on  lai(Te  des  fentiers  larges  de  quatre  jufqu’à  huit  pieds  , félon  la  lar- 
geur des  Allées  ;on  les  ratifie  pour  les  détacher  des  Tapis  6c  leur  donner  un 
air  de  propreté  qui  plaife. 

Les  Paliflades  d’une  Etoile  doivent  être  bien  entretenues,  & tondues  en  ! 
faifon  ; il  vaut  toujours  mieux,  lorfqu’on  les  tond,  les  ferrer  de  prés  avec 
le  croiflant , que  de  les  biffer  évafer , c’eft  ce  qui  les  ruine  avec  le  temps  $ 
au  iieu  qu’étant  gouvernées  comme  on  l’a  marqué,  ces  Paliflades  durent 
infiniment  davantage,  & ont  meilleure  grâce  à la  vûë. 

On  voit  comme  les  Allées,  dont  l’Etoile  eft  compofée,  forment  en  effet 
une  maniéré  d’Etoile  ; celle- ci  eft  ornée  dans  le  milieu  d’un  gazon,  avec 
une  Figure  fur  un  pied  d’Eftal. 

De  la  Patte-d'Oye. 

Lorfqu’une  Patte* ffOye  eft  bien  tirée,  6c  qu’il  y a quelque  belle  avenue 
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qui  y conduit , on  peut  dire  que  c’eft  un  ornement  fort  agréable  pour  un 
Jardin  ; elle  eft  compofée  de  plufieurs  Allées  tracées,  de  maniéré  qu’en  y 
arrivant  elles  forment  à la  vûë  la  figure  d’une  Patte- d’Oye  ; elle  eft  ordi- 
nairement précédée  d’un  grand  Tapis  verd  ou  d’une  Piece  d’eau,  avec  une 
Allée  tout  autour,  & ornée  d’ifs  ou  de  Marroniers  d’Inde.  On  fait,  com- 
me on  a dit , de  ces  Pièces  féparées  ou  mêlées  parmi  d’autres  , qui  toutes 
enfèmble  prennent  le  nom  de  Bofquet.  On  verra  par  la  Planche  ce  qu’on 
vient  de  marquer. 

C’eft  une  Patte- d’Oye  A , avec  des  Marronniers  d’Inde  Ifolez  • dans  le 
cëintre  ; cette  Piece  a pour  ornement  un  Bafîln  , de  là  on  va  dans  une 
Etoile  B , compofée  de  touffus , C , avec  des  renfoncemens  D , où  l’on  peut 
mettre  des  bancs  pour  fe  repofer  ; on  voit  dans  le  milieu  une  Piece  de  ga- 
zon circulaire,  accompagnée  d’une  Figure  dans  le  milieu. 

On  a dit,  que  pour  planter  la  Charmille,  il  falloir  la  rogner  environ  à tin 
pied  de  haut  ; mais  dans  l'impatience  de  la  voir  bien- tôt , & tout  d’un  coup 
| même  à la  hauteur  qu’on  la  fouhaite  ; l’induftrie  des  Jardiniers  a trouvé  qu’on 
: pouvoir  planter  cette  Charmille  depuis  un  pied  jufqu’à  dix  ou  douze  de  hau- 

teur ; il  eft  vray  que  durant  un  an  ou  deux  , il  faut  foûtenir  cette  Charmiî- 
j îe  avec  un  treillage  groffier  ; mais  lorfqu’elle  eft  reprife  & qu’elle  a été  con- 
! duite  comme  il  faut,  ce  treillage  eft  inutile,  on  le  détruit, 

■ ■ ■•  ' • 

j Ornement  particuliers  de  Jardins  qu'on  peut  former  avec  la  Charmille \ 

Galeries  en  Arcades. 

De  tous  les  Ornemens  de  jardin  , 011  entre  la  Charmille,  il  n’y  en  a point 
qui  foit  plus  beau,  ni  qui  ait  plus  de  grand  qu’une  Galerie  en  Arcade  ; cet 
Ouvrage,  fans  doute,  n’eft  pas  d’un  Apprentif  jardinier,  il  demande  bien 
des  foins , & un  genie  particulier  pour  être  bien  conduit  ; c’eft  par  le  moyen 
de  la  Charmille  que  ces  Galeries  fe  pratiquent,  & pour  concevoir  comment 
cela  fe  fait  5 voici  là-deffus  quelques  inftruébions. 

Dans  cette  idée,  on  s’aligne  d’abord,  & le  long  de  cet  alignement,  qu’on 
tire  auffi  long  qu’on  le  fouhaite,  & qu’on  creufe  à un  fer  de  bêche  de  pro- 
fondeur ; on  plante  la  charmille , ainfi  qu’on  l’a  déjà  marqué.  La  Charmille 
plantée  de  la  forte,  eft  ce  qui  doit  faire  d’abord  le  fond  de  la  Galerie,  lorf» 
qu’-elle  a crû  à la  hauteur  qu’on  la  defire.  Il  faut  la  planter  grande , pour 
avoir  plutôt  le  plaifir  d’en  jouir  : quelques  labours  de  temps  en  temps  y font 
d’un  grand  fecours. 

Quand  on  fait  des  Galeries , il  y a plus  de  précautions  à prendre  & plus 
de  conduite  à obferver  qu’on  ne  croit  , pour  en  former  les  Arcades  d’un  bon 
goût. 

Une  Galerie  en  Arcades  de  Charmille,  doit  avoir  dix  à douze  pieds  de  lar- 
ge en  dedans,  afin  qu’on  puiffe  s’y  promener  plufieurs  perfonnes  enfemble, 
fans  être  gênées,  & douze  à quinze  de  haut,  cette  hauteur  en  fait  la  beauté; 
chaque  pilaftre  des  Arcades  doit  avoir  dix  pieds  de  diftance  de  l’un  à l’autre, 
& quelquefois  deux  toifes,  . 
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Le  fond  de  la  Galerie  étant  drefTé  comme  on  a dit,  on  vient  à la  face,oa 
plante  des  piquets  de  diftance  en  diftance  pour  marquer  les  pilaftres , puis 
on  plante  la  Charmille  en  rigole,  comme  on  l’a  dit,  a la  hauteur  de  trois 
pieds  feulement , ce  qui  forme  une  maniéré  d’appuy  ou  banquette  to_ut  du 
long  de  la  Galerie,  & qui  femble  foûtenir  les  pilaftres,  qu’on  peut  plantée 
d’abord  à la  hauteur  de  huit  à dix  pieds. 

Mais  pour  conduire  tout  cet  Ouvrage  en  fa  perfe&ion  , il  faut  que  l’Art 
fupplée  à la  Nature,  & que  tous  deux  enfemble  contribuent  à fa  beauté. 
Pour  y parvenir,  on  drefle  le  long  de  la  Charmille  un  fimple  treillage  en. 
Arcade,  avec  des  pilaftres  de  la  largeur  qu’on  fouhaite  leur  donner  ; on  laifte 
ce  travail  jufqu’a  ce  que  la  Charmille  qui  les  compole  foie  allez  forte  pour  • 
fe  foûtenir  elle-même  ; à mefure  que  la  Charmille  croît , on  en  conduit  ar- 
tiftement  les  branches  le  long  du  treillage,  & félon  la  figure  quelles  doivent 
donner  à l’Arcade. 

Quelque  temps  fe  pafte  à donner  tous  ces  foins  à la  Galerie,  mais  après 
qu’elle  a pris  fa  forme  & que  la  Charmille  s’eft  fortifiée  , il  ne  refte  plus  à 
l’aide  des  cifeaux  , & quelquefois  de  la  ferpette , qu’à  luy  conferver  cette 
forme '&  à bien  conduire  les  pilaftres  & les  cintres,  lorfque  d’abord  on  a fçû 
les  former  comme  il  faut  ; il  eft  vray  qu’il  faut  de  l’adreife  & du  genie  pour 
gouverner  un  Ouvrage  de  cette  rature:  il  faut  en  voir  une  figure,  pour  .en 
avoir  une  idée  plus  parfaite. 

i.  Galerie  en  Arcades.  4.  Cintres  de  la'  Galerie. 

i.  Fond  de  la  Charmille.  j.  Appuis  ou  Banquettes  de  Char- 

3.  Pilaftre.  mille. 

Comme  on  ne  dréffe  le  treillage  que  pour  conduire  la  Galerie  & lui  faire 
prendre  la  figure  qui  luy  convient,  auffi  ne  fe  met-on  guéres  en  peine  de  le 
raccommoder  s’il  vient  à manquer,  durant  toujours  aftez  pour  le  befoin  qu’on 
en  a. 

Il  y a des  Galeries  couvertes , & d’autres  qui  ne  le  font  pas  ; les  premiè- 
res fe  couvrent  à l’aide  d’un  treillage  à larges  mailles,  pofé  à plat  en  manié- 
ré de  plancher  au  deftus  des  Arcades , & le  long  duquel  on  conduit  les  bran-  ! 
ches  de  Charmille.  Os  voit  d’autres  Galeries  couvertes  naturellement  par  les 
branches  d’Arbres  plantez  dans  le  fond. 

La  Charmille  fert  encore  pour  faire  d’autres  décorations  de  Jardins,  dont 
on  parlera  dans  la  fuite. 

ARTICLE  V. 

Bu  Cbevre  feüille , du  1?  bilan  a & . dès  ^4 laternes . 

Comme  ces  trois  Arbrifteaux  font  employez  dans  le  Jardinage  à un  même 
yfage,  on  a crû  n’.en  devoir  faire  qu’un  feul  Article. 

Du  Chevre -feuille . 

On  compte  de  deux  fortes  de  Chevre-feüille  ; fçavoir , le  Chtvn-feklllt 
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i commun , autrement  dit,  le  Chevre-feüille  d’Allemagne 3 8i  le  Chevre-fullle  Ro- 
main , c’eft  le  plus  beau  8c  le  plus  rare. 

Il  n’y  a rien  de  plus  aifé  a multiplier  que  le  Chevre-feüille,  il  vient  de 
Marcotes  & de  boutures  -,  on  ne  dira  rien  fur  les  boutures,  on  a affez  parlé 
de  la  maniéré  d’en  fç avoir  profiter , on  peut  y avoir  recours. 

Le  Chevre-feüille  fe  marcote  en  couchant  fes  branches  en  terre,  ce  qui  fe 
pratique  ordinairement  le  long  d’une  Palifiade  qui  en  eft  entièrement  formée 
& pour  remplir  quelque  vuide. 

Le  Chevre-feüille  convient  à bien  des  chofes  propres  pour  décorer  un  Jar- 
din ; on  en  forme  des  PalifiTades  , lefquelles,  lorfqu’elles  font  bien  conduites, 
donnent  un  grand  relief  à un  Jardin  d’ornement  ou  à une’Cour.  Cet  ArbriiTeau 
vient  à l’ombre  comme  au  grand  Soleil,  8c  dans  quelque  terre  qu’on  le  puilfe 
mettre. 

Cet  ArbriiTeau  eft  aufli  très-propre  pour  couvrir  des  Cabinets  dans  de  pe- 
tits Jardins  particuliers  j il  n’y  a que  les  Mouches  Cantarides  qui  font  à ap- 
préhender par  la  mauvaife  odeur  qu’elles  donnent , 8c  aufquelles  le  Chevre- 
feüille  eft  fujet  j mais  lorfqu’on  a foin  de  le  nettoyer,  on  pafte  legerement 
fur  cette  incommodité. 

On  fait  encore  de  petits  BuifiTons  de  Chevre-feüille,  qu’on  taille  en  boule, 
8c  qu’on  plante  au  milieu  des  Platte- bandes  de  Parteres  ; il  eft  vray  que  cet 
ornement  n’eft  plus  guère  à la  mode,  on  ne  fçait  pas  pourquoy,  finon  que 
pour  avoir  de  la  nouveauté,  on  fe  dégoûte  fouvent  des  belles  chofes  ; car  on 
peut  dire  qu’un  Chevre-feüille  fous  cette  forme , étoit  d’un  grand  relief  dans 
un  Jardin  d’ornement.  ' 

Le  Ghevre.feüille  commun  n’eft  point  rare,  on  en  trouve  même  dans  les 
Bois  ; on  en  éleve  dans  les  Pépinières,  principalement  depuis  qu’on  s’eft  avifé 
d’en  faire  des  PalifiTades  ; fes  fleurs  naiftent  en  maniéré  de  tuyau , évafées , dé- 
coupées en  deux  îevres,  dont  la  fuperieure  eft  divifée  en  plufieurs  parties  ^ 
celle  de  deffous  eft  une  maniéré  de  langue. 

Du  Thilarïa* 

On  feme  le  Philaria , c’eft  la  voye  la  plus  fûre  & la  plus  courte  pour  en 
perpétuer  l’efpece , c’eft  pour  l’ordinaire  au  mois  de  Septembre  ou  d’Oéto- 
bre  qu’on  fait  ce  travail. 

La  graine  de  cet  ArbriiTeau  refiTemble  à un  petit  noyau , il  eft  fort  dur  , 
c’eft  pourquoy  avant  que  de  le  femer,  on  le  fait  tremper  dans  l’eau  deux 
fois  vingt- quatre  heures  ; cette  méthode  en  avance  la  végétation. 

On  éleve  cet  ArbriiTeau  en  Pepiniéte,  c’eft  ainfi  que  le  pratiquent  la  plu- 
part des  Jardiniers  Fleurirtes  qui  en  font  commerce. 

On  n’employe  le  Philaria  que  pour  faire  des  Berceaux  ou  des  PalifiTades , 
où  il  a très-bonne  grâce  dans  un  Jardin  ou  dans  une  Cour,  c’eft  dommage 
qu’on  en  ait  aboli  i’ufage  j cet  ArbriiTeau  toujours  verd,  auroit  bien  valu  le 
Chevre-feüille,  qu’on  employé  fouvent  pour  le  même  effet  fia  feuille  en  eft 
►; petite-,  luifanté  8c  d’un  verd  foncé  ; il  garnit  très  bien  les  endroits  où  on  le 
plante  , pour  peu  qu’on  apporte  de  foin  à le  conduire.  La  fleur  du  Philaria 
eft.  à une  feule  feilille,  en  maniéré  de  cloche , découpée  en  quatre  parties, 
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Des  JÎUternes . 

L’Alaterne  eft  une  efpece  de  Philaria,  félon  les  Jardiniers,  aulïï  s’élever 
t- il  de  même,  fans  autre  myftere. 

L’ufage  auquel  on  l’employe  dans  les  Jardins , eft  tout-à-fait  different,  puis- 
qu'on le  met  dans  les  Platte- bandes  de  Parterre,  tantôt  en  Buiiïon  , tantôt 
en  boule,  & quelquefois  fous  une  autre  figure,  où  cet  Arbriffeau  a toujours 
bonne  grâce. 

L’Alaterne  s’élève  auffi  en  caiffe,  dans  une  terre  à Potager  bien  criblée  & 
mêlée  d’un  peu  de  terreau  ; on  arrofe  l’Alaterne  de  temps  en  temps  , princi- 
palement dans  les  grandes  chaleurs  ; on  le  taille  avec  les  cifeaux  de  Jardi- 
nier , pour  luy  faire  acquérir  les  formes  qui  luy  conviennent. 

Sa  fleur  naît  en  maniéré  d’entonnoir  à pavillon  découpé  en  cinq  pointes  „ 
de  couleur  blanche  & de  bonne  odeur  ; la  graine  de  cet  Arbriffeau  eft  platl. 
te  fur  un  côté , & arrondie  fur  le  dos  ; elle  eft  bonne  à recueillir  quand  les  , 
bayes  font  noires  $ car  pour  lors  elle  a acquis  fa  maturité  parfaite. 

.ARTICLE  V.I.. 

De  l'Orme , & de  [en  employ  dans  les  Jardins  de  propreté. 

Voicy  un  Arbre  qu’il  femble  que  la  Nature  a fait  naître  exprès,  pour  don=* 
ner  aux  Jardins,  fous  differentes  formes,  les  ornemens  les  plus  beaux  qu’on  * 
puiffe  inventer , lorfque  l’Art  s’en  veut  mêler. 

L’Orme  fe  multiplie  de  femence , c’eft  au  mois  d’Oétobre  qu’il  fe  feme  en 
pleine  terre  fur  des  planches  d’abord , puis  l'année  fuivante , lorfque  le  Plans 
eft  affez  fort,  on  le  leve  pour  le  tranfplanter  dans  une  autre  Pépinière  plus  -,  [ 
fpacieufe,  à deux  pieds  l’un  de  l’autre,  & fur  des  alignemens  tirez  au  cor- 
deau c’eft  dans  cet  endroit  qu’on  le  laiffe  croître,  jufqu’à  ce  qu’il  ait  fix 
pieds  de  tige  ,&  davantage  même,  qu’on  le  prend  pour  en  décorer  les  Jardins.  j 

A mefure  que  les  Ormes  croilîent,  on  doit  avoir  foin  de  leur  faire  acque- 
rir  une  belle  tige  ; c’eft  ce  qui  fait  en  partie  la  beauté  de  ces  Arbres,  tte  pour 
cela  on  émonde  les  petites  branches  qui  naiffent  le  long  de  cette  tige,  juf- 
qu’à l’endroit  où  la  tête  fe  doit  former  5 s’il  y en  a quelques-uns  qui  paroiff 
fent  courbez,  on  leur  donnera  des  appuys  pour  les  redreffer,  on  y attache 
la  tige  avec  de  l’ofier,  feignant  toujours  de  mettre  l’appuy  du  côté  du  dosj  j 

s’il  y a dans  la  Pépinière  des  Ormes  qui  rabougriffent , il  faut  les  arracher, 
parce  qu’on  n’en  peut  rien  faire  de  bon , outre  qu’ils  dérobent  inutilement 
la  nourriture  aux  autres. 

L’Orme  s’élève  fort  haut , monte  droit , & . fe  cultive  ainfi  qu’on  vient  de 
le  dire , 5c  à l’aide  de  quelques  labours  ces  Plants  croiffent  j lorfqu’on  veut  ^ 
planter  des  Ormes , il  faut  les  choifir  droits  avec  bonnes  racines , & gros 
comme  le  poignet.  L’Orme  fe  plaît  fort  dans  les  terres  fortes  & dans  les  ... 
gros  fables  ; cet  Arbre  fe  plante  en  trou  dans  les  endroits  qui  luy  font  deftinez. 

Des  formes  differentes  qu'on  peut  donner  aux  Ormes. 

On  employé,  comme  on  fçai*,  les  Ormes  à faire  des  Bofquets,  5c  à plan» 
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ter  des  Allées  & de  grandes  Avenues  ; mais  pour  faire  que  les  Ormes  fer- 
vent d’une  décoration  aux  Jardins,  qui  en  releve  extraordinairement  la  beau- 
té ; on  en  forme  des  Ormes  en  boule,  c’eft-à-dire,  à tête  ronde  & touffue, 
c’eft  une  invention  moderne  toute  des  plus  curieufes , & pour  empêcher 
qu’ils  ne  bornent  la  vue  dans  les  endroits  où  ils  font  plantez. 

Pour  parvenir  à cette  forme , qu’on  recherche  dans  les  Ormes , on  les 
plante  la  tige  haute  de  quatre  ou  fix  pieds,  & à mefure  qu’ils  croifTent,  il 
faut  tous  les  ans  en  tondre  fi  bien  les  branches,  qu’elles  forment  à l’extre- 
mité  de  chaque  tige  une  maniéré  de  boule  ou  tête,  qui,  lorfqu’elle  a pris 
fa  rondeur  parfaite,  paroiife  comme  un  globe  pofé  fur  un  pied,  5c  de  deux 
pieds  & demi  de  diamètre. 

Pour  donner  un  plus  grand  relief  à ces  Ormes,  on  plante  tout  autour  Sc 
dans  le  bas  de  la  tige,  un  petit  rond  de  Charmille,  qui,  lorfqu’il  eft  conduit 
artiftement,  forme  une  maniéré  de  vafe  ou  de  pot  à fleurs  fans  anfe,  dans  le 
milieu  duquel  l’Orme  eft  planté. 

Les  Ormes  en  boule  fe  plantent  en  Allées,  ainfi  que  les  autres,  & dans  le 
milieu  de  quelques  Platte- bandes  bordées  de  gazon}  on  peut  entre  deux  Or- 
mes mettre  un  If,  ou  quelques  autres  Arbrifleaux  qui  y conviennent , ou  bien 
y planter  une  Banquette  de  Charmille.  On  plante  aufli  des  Quinquonces  en- 
tières d’Ormes  en  boules } on  en  peut  aufli  border  des  Boulingrins.  La  Plan- 
che rendra  fenfible  tout  ce  qu’on  vient  de  dire  là-deftus. 

C’eft  un  petit  Jardin  enfoncé,  aux  deux  cotez  duquel  eft  une  élévation  fur 
laquelle  on  monte  par  un  Efcalier  ; cette  élévation  a huit  pieds  de  large  ; on 
voit  deffus  regner,  de  chaque  côté  du  Jardin  & en  face,  une  rangée  d’Ôrmes 
en  boule } on  peut  entre  deux  y placer  des  pots  ou  des  caifles  rangez  {alter- 
nativement. 

Dans  le  bas  de  ce  Jardin,  8c  en  face  du  logis  , eft  un  petit  Parterre  de  ga- 
zon & de  broderie,  au-delà  duquel  fe  voit  un  terrein  élevé. 

Portiques  de  Verdure  formant  une  Galerie. 

On  peut  dire , que  l’induftrie  des  Jardiniers  n’éft  jamais  montée  à un  fi  haut 
point  qu’aujourd’huy  ; il  ne  faut , pour  en  juger,  que  confiderer  les  differen- 
tes figures  qu’ils  fe  font  imaginées  pouvoir  donner  à l’Orme. 

Eft- il  rien  de  plus  beau,  8c  en  même  temps  qui  fente  plus  le  grand  que  ces 
Galeries  de  verdure  qu’on  voit  à Marly  , 8c  dont  l’Orme  fait  la  feule  matière  i 
ne  faut  il  pas  aufli  avouer,  que  dans  tout  ce  qui  décore  ce  magnifique  Jardina 
l’Art  y furpaffe  de  beaucoup  la  Nature  ; cependant  de  quelque  pompeufe  idée 
que  ces  ornemens  de  verdure  puiflent  nous  frapper , on  peut  dire  que  la  ma- 
niéré de  les  conduire  n’eft  pas  fi  difficile  qu’on  pourroit  fe  l'imaginer. 

Une  Galerie  eft  compofée  de  plufieurs  Portiques , on  en  fait  autant  qu’on 
en  fouhaite , & félon  l'étendue  qu’on  veut  luy  donner  ; fi  tôt  qu’on  s’en  eft 
formé  le  delfein  ; voici  comment  on  parvient  à la  conduire  à fa  perfection. 

Il  faut  d’abord  faire  choix  des  Ormes  dont  la  tige  foit  fort  droite,  point 
noüeufe,  & grofie  de  huit  à dix  pouces  de  tour,  enfuite  on  plante  ces  Ormes 
à huit  ou  dix  pieds  diftans  l’un  de  l’autre , & haut  de  tige  feulement  de  fix  ; 
voila  d’abord  ce  qu’il  convient  faire  la  première  année. 
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La  fécondé,  que  ces  jeunes  Ormes  ont  jette  de  nouvelles  branches,  on  en- 
choifit  celles  qui  s'élèvent  le  mieux  & qui  font  plus  avantageufement  placées', 
pour  conduire  le  Pilaftre  auquel  cet  Orme  eft  deftiné  ; car  pour  lors,  on  ne 
doit  plus  confiderer  les  branches  qui  naîtront  dans  la  fuite  fur' chaque  pied,. 
d’Orme,  que  pour  des  Pilaftres  jufqu’à  une  certaine  hauteur  qui  fera  fixée  j. 
tout  dépend  de  la  conduite  des  branches  des  premières  années. 

Et  pour  les  bien  d:efter  , on  met  une.  perche  au  pied  de  l’Orme  qu'on  at- 
tache à la  tige,  puis  on  fait  monter  les  branches  tout  du  long,  les  y atta- 
chant proprement  avec  de Tofier  ; cette  conduite  de  branches  ne  doit  corn-, 
xnencer  qu’à  quatre  pieds  de  haut,  parce  que  cette  partie  d’en- bas- doit'  être 
découverte. 

De  toutes  les  branches  qui  naiftent  la  première  année-,  il  ne  faut  en  envi- 
fager  que  trois  ou  quatre  des  plus  belles  tout  au  plus,  pour  commencer  à 4 
former  le  Pilaftre  ; à l’égard  des  autres  , s’il  y en  a,  5c  qu’elles  foient  trop,: 
confufes,  il  faut  les  retrancher  pour  donner  le  moyen  à celles  qui  reftent  de, 
fe  mieux  nourrir.  La  figure  fuivante  démontre  ce  qu’on  vient  de  dire. 

Figure  d’un  Orme  conduit  d’abord  avec  les  branches  de  la 
frémi  ere  foujjc. 

A.  Tige  de  l’Orme.  B.  Perche,  le  longue  laquelle  on, , 
conduit  les  branches.  C.  Branches  de  la  première  pouffe  , 

& comment  conduites. 

Ces  branches  venues  la  première  année,  & qu’on  fait  j 
monter  ainfi  , doivent  être  rognées  prefque  à l’extremité  j ! 
& comme  il  faut  naturellement  qu’elles  en  produifent  d’au-  j 
très  qui  s’élèvent  plus  haut , on  les  conduit  de  maniéré  j 
quelles  forment  une  tige  plus  groffe  que  celle  de  deffous, 
comme  on  le  peut  voir  dans  la  Figure. 

C’eft  ici  , que  s’imprimant  fortement  l’idée  du  Pilaftre 
qu’on  veut  drefter , il  faut  faire  choix  des  nouvelles  bran-  j 
ches  de  l’année  fuivante,  pour  les  bien  conduire,  de  ma- 
niéré que  ce  Pilaftre  fait  rond , c’eft  pourquoy  on  rogne  j 
celles  qui  s’emportent  à côté.  Ce  qu’on  vient  de  dire  ici 
de  toutes  ces  branches  , doit  fervir  de  réglé  pour  celles 
qui  naiiîent  dans  la  fuite , & jufqu’à  ce  que  le  Pilaftre  foit  parfait. 

Voici  un  autre  exemple  qui  fera  concevoir  aifément  ce  qu’on  vient  de  dire... 
dans  un  Orme  de  quatre  à cinq  ans. 


Figure: 
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Figure  d'un  O rme  planté  il  y a quatre  ou  cinq  ans , & comment  conduit; 

A.  Tige.  B.  Perche  qui  fert  d’appuy  aux  branches  qui 
forment  ie  Pilaftre,  C.  Comment  conduites. 

Sur  ces  deux  idées  établies,  & qu’on  peut  pouffer  jufqu’à 
la  hauteur  parfaite  du  Pilaftre , il  eft  aifé  de  voir  que  toute 
la  conduite  des  Tranches  ne  dépend  que  du  génie  & d’une 
certaine  adreffê  de  la  main  , qu’on  peut  facilement  acquérir, 
pour  peu  qu’on  veiiille  y donner  attention. 

Lor-fque  le  Pilaftre  eft  .enfin-  parvenu  à la  hauteur  de  dix 
pieds,  il  n’eft  plus  queftion  que  de  trouver  le  fecret  de 
former  le  ceintre  qui  doit  achever  le  Portique  ; on  faille 
toûjqurs  les  Perches  attachées  à chaque  Pilaftre,  afin  de 
les  mieux  foûtenir  & de  les  tenir  plus-  droits  ; relie  à-  voir 
à prefent  comment  .conduire  chaque  Portique-,  de  manié- 
ré qu’ils  forment  tous  enfemble  & de  fuite  une  Galerie. 

Il  faut  fuppofer  ici  quatre  Pilaftres  d’Ormes  dreffez  artiftement  de  même 
hauteur,  placez  en  quarré,  ôc  diftans  l’un  de  l’autre,  félon  qu’il  eft  marqué.' 

Ces  Pilaftres  d’Ormes  ainfi  plantez  avec  de  bons  appuis,  on  prend- de  gros 
cerceaux, on  les  pofe  en  croix  à l’extremité  des  perches,  on  les  y attache 
fortement  avec  des  petits  liens  de  fer,  ôc  de  maniéré  que  ces  cercles  ainfi 
mis,  reprefentent  une  voûte  entre  les  quatre  Pilaftres  $ le  haut  de  la  voûte 
doit  exceder  les  Pilaftres  environ  de  quatre  pieds. 

Cela  obfervé,  on  fait  tout  du  long  des  avant-corps  de  la  Galerie,  d’Orme 
en  Orme,  ôc  à l’extrémité  des  Pilaftres,  un  ceintre  de  treillage  fimple  , foû- 
tenu  par  les  appuis  qui  font  de  petits  chevrons  ou  de  greffes  perches  de 
bateau , ce  treillis  a deux  pieds  de  large  ou  environ. 

Quand  le  tout  eft  ainfi  accommodé , & que  les  Ormes  jettent  des  bran- 
ches au-deffus  des  Pilaftres , pn  prend  foin  de  les  conduire  fur  les  cercles  bom- 
bez ôc  le  long  des  ceintres , de  maniéré  que  pas  une  de  ces  branches  n’eîü  gâ° 
te  la  figure  j c’eft  en  cela  que  fe  remarque  l’habileté  d’un  Jardinier. 

Les  chevrons  ou  les  perches  qui  guident  ces  Pilaftres,  doivent  être  toujours 
placez  dans  le  dedans  de  la  Galerie,  & jamais  à côté,  parce  qu’il  eft  rare 
qu’on  s’y  promehe  5 au  lieu  qu’on  ne  voit  les  Portiques  rangez  tout  d’une 
file,  que  lorfqu*on  eft  dans  les  Allées,  le  îong  defquelles  ils  régnent. 

Il  faut  deux  rangs  de  Portiques  pour  former  une  Galerie,  & les  Ormes 
qui  forment  les  Pilaftres,  font  dans  des  Platte- bandes  ornées  entre  deux 
dTfs  ôc  dés  Fleurs  de  la  faifon  -,  les  tiges  des  Arbres  font  découvertes  d’en- 
viron quatre  pieds  dé  haut  , ôc  conduites  au  deffus,  comme  on  a déjà  dit. 

Entre  chaque  Arcade,  & au- deffus , s’élève  une  maniéré  de  petit  vafe  tail- 
lé avec  art,  fur  une  branche  qu’on  a laiffée  échapper,  & à l’aidé  de  plufieurs 
autres  qui  y font  crûës. 

Ce  qu’il  y a de  plus  particulier  dans  ces  béaux  ornemens  dé  Jardin,  c’eft 
que  tous  forment  une  voûte  aufïï  longue  qu’on  la  fouhaite  avoir,  & d’un 
beau  verd  dans  la  faifon-,  les  ceintres  & les  pilaftres  doivent  être  peu  épais*  , 
Tsme  //,  N.n  . 
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&■  taillez  délicatement;  c’eft  ordinairement  avec  les  cifeaux  de  Jardinier  que 
cela  fe  fait,  ou  avec  la  ferpette,  félon  l’occafion. 

Il  eft  vray  que  ces  ornemens  demandent  bien  du  foin,  principalement  dans 
le  temps  que  la  fève  agit  ; car  il  faut  fans  ceffe  lier  tantôt  les  nouvelles 
branches  pour  garnir  l’Arcade , & tantôt  couper  celles  qui  naiffeat  le  long 
des  Pilaftres , ôc  les  arrêter  à niveau  des  premières  qui  en  forment  la  ron- 
deur ; c’eft  ainfi  que  par  ces  petits  foins  on  vient  à bout  de  former  un  Por- 
tique , ôc  de  conduire  une  Galerie  à fa  perfe&ion. 

IfMais  pourfendre  l’idée  plus  complette  de  tout  ce  qu’on  vient  de  dire,  voi- 
ci un  Portique  fans  feüilles , fur  lequel  on  donne  à connoltre  toutes  le$ 
parties  qui  le  compofent. 

Figure  d’un  F or  tique  fans  feüilles. 

A.  Tige  de  l’Orme  ou  Pilaftre.  B.  Per» 
che  où  Chevron  qui  luy  fert  d’appuy. 
C.  Comment  conduit,  D.  Les  quatre 
bouts  des  deux  Cercles  ou  Cerceaux  at- 
tachez en  croix  aux  quatre  Pilaftres , & 
qui  forment  une  voûte.  E.  Arcade  du 
Portique  ôc  Treillage.  F.  Petits  Vafes 
taillez  de  chaque  côté  de  l’Arcade, 


Sous  la  Galerie , & dans  toute  fa 
longueur,  régné  pour  l’ordinaire  un  Ta- 
pis de  verdure.  Ces  riches  ornemens 
champêtres  , femblent  ne  convenir  que 
dans  les  Jardins  des  Princes  ôc.  des 
grands  Seigneurs  ; les  Partifans  aufquels 
l’argent  ne  coûte  guère,  ôc  qui  les  veu- 
lent copier,  pourroient  s’en  donner  le 
plaifir,  fi  bon  leur  fembloit. 

Galerie  complette  avec  fa  verdure. 

Mais  après  avoir  donné  une  figure  de  ces  Portiques  fans  feuilles , il  n’eft  pas 
hors  de  propos  de  reprefenter  une  Galerie  complette  avec  fa  verdure  ; celle- 
ci  fe  prefente  de  profil  ôc  dans  un  terrein  plat.  Aux  deux  cotez  par  fime- 
trie,  fé  voyent  des  Portiques  à un  feul  rang;  elle  eft  accompagnée  dans 
le  milieu  d’un  Parterre  à l’Angloife. 
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Colonade  de  Verdure . 

Ce  n’èft  pas  encore  aflez  de  toutes  ces  differentes  figures  fous  lefquelle5 
on  a montré  qu’on  pouvoir  réduire  l’Orme.  Voicy  encore  une  Colonade  de 
verdure,  telle  qu’on  en  voit  dans  les  Jardins  de  Mariy , au  bas  de  la  premiè- 
re Terrafle , en  defcendant  du  Château  vers  la  grande  Piece  d’eau. 

Cette  Colonade  eft  placée  fur  une  ligne  droite,  les  Colonnes  ont  environ 
dix  pieds  de  haut  fur  trois  de  tour , y compris  un  pied  de  chaque  bout  pour 
les  Bazes,  Chapiteaux  ôc  Filets  qui  y font  marquez  5 le  Socle  ou  Pied-d’eftal 
de  chaque  Colonne  a un  pied  ôc  demi , ôc  3a  Corniche  un  pied  de  haut  j le 
Pied  ôc  la  Bande  d’en- haut  de  chaque  Colonne  doivent  furpaflèr  de  trois  pou» 
ces,  ôc  direétement  au-dedus  on  a pratiqué  des  Vafes  compofez  de  petites.- 
branches  artiftement  rangées  , ôc  taillées  proprement. 

Et  pour  lier  les  Colonnes  à un  Bofquet,  fx  on  veut,  ou  à un  mur  couvert 
de  Charmille,  on  fe  fert  de  traverfes  ou  poûtreles  bien  tondues  en  équarrif- 
fement  , fur  cette  idée  Ôc  félon  que  la  Figure  reprefentera  la  Colonade  dont 
il  y a une  Planche.  O11  pourra , fi  l’on  le  fouhaite,  en  avoir  dans  un  jardin* 
& conduire  l’Ouvrage  comme  on  le  va  dire. 

■%  On  prend  un  Orme,  on  le  plante , 011  ne  luy  lai  fie  d’abord  que  trois  pieds 
de  tige  feulement  j au  bas  de  cet  Orme  on  plante  de  la  Charmille  un  pied 
ôc  demi  en  quarré , c’eft  avec  quoi  on  forme  les  Socles  ou  Bazes  des  Co- 
lonnes ; cette  Charmille  néanmoins  doit  monter  encore  un  bon  pied  au-def- 
fus  de  chaque  Socle,  pour  garnir  la  tige,  où  il  n’y  croît  point  de  branches 
qui  puifient  fervir  à former  la  Colonne, 

Cet  Orme  planté  félon  les  réglés,  ôc  lorfqu’il  commence  à jetter  de  nou- 
velles branches,  on  les  conduit,  comme  on  l’a  dit,  aux  Portiques  ; on  plan- 
te ainfi  plufieurs  Ormes  de  fuite  fur  un  même  alignement , on  leur  donne 
huit  à dix  pieds  de  diftance,  ôc  on  les  gouverne  tous  de  la  même  maniéré 
excepté  que  les  Colonnes  ont  plus  de  diamètre  que  les  Pilaftres  des  Portiques. 

Lorfque  chaque  Colonne  eft  parvenue  à la  hauteur  de  dix  à douze  pieds, 
y compris  la  Baze , ôc  que  la  Charmille  qui  monte  le  long  de  la  tige  a été 
conduite  artiftement,  on  attache  au  haut  de  l’une  Ôc  de  l’autre  de  ces  Co- 
lonnes une  perche,  le  long  de  laquelle  on  tire  ôc  on  arrange  de  part  ôc  d’au- 
tres des  branches,  qui  étant  tout  autour,  forment  une  bande  de  verdure  d’un 
très- bon  goût,  ôc  groffe  comme  le  bras. 

Dans  le  bas,  Ôc  tout  le  long  des  Colonnes,  parole  une  petite  Banquette 
de  Charmille  à la  hauteur  du  Pied-d’eftal,  qui  y eft  marquée  en  faillie  j c’eft: 
auiïï  de  cette  Charmille  que  le  Pied-d’eftal  eft  compofé  ; au  deffus  de  cha- 
que Colonne  s’élève  une  boule  ou  vafe  compofé-  de  branches  d’Ormes , qui 
y fert  d’un  très- bel  ornement. 

Et  pour  lier  les  Colonnes , on  fe  fert  de  traverfes  qu’on  attache  à chacu- 
ne , ôc  à un  Mur  ou  autres  Pièces  de  jardin , éloigné  de  dix  pieds  de  la  Co- 
lonade ; ce  Mur  peut  être  couvert  de  Charmille  ou  d’ifs,  ou  de  Jafmins  com- 
muns, mêlez  de  Chevre-feüils , pour  faire  une  variété. 

Toute  cette  conduite  regarde  l’induftrie  d’un  Jardinier,  ôc  dépend  du  cifeau 
& de  la  ferpette,  C’eft  aflez  parler  fur  cette  matière , la  Planche  qui  fuit  achè- 
vera de.  rendre  fenfible  tout  ce  qu’on  a dit, 
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Figure  d’une  Colon ade  de  V erdure. 

A.  Socle  ou  Baze  de  la  Charmille.  B.  Endroit  jufqu’où  monte  la  Charmille,, 
C.  Colonne.  D.  Traverfes  qui  vont  d’une  Colonne  a l’autre.  E.  Poutreles  qui 
lient  les  Colonnes  à d’autres  Pièces  dé  Jardin  ou  à des  Murs.  F.  Mur  garni  de 
Charmille.  G.  Boules  ou  Vafes  pratiquez  au- deffus  des  Colonnes. 

Rien  n’eft  plus  riche  dans  un  Jardin  qu’une  Colonade  bien  conduite,  c’eft 
un  chef-d’œuvre  de  l’Art,  que  cet  ornement  de  verdure  ; il  convient  fort 
dans  les  Jardins  d’une  médiocre  étendue  ; on  en  peut  juger  par  la  décoration 
que  repreiente  la  -Planche  qui  fuit  : ce  n’eft  pas  peu  de  chofe  de  Içavoir  plan-, 
ter  8c  conduire  une  Colonade  jufqu’à  fa  perfedion , auffi  quand  on  y eft  par- 
venu, le  Jardinier  qui  en  a été.  l’Ouvrier , ne  fe  fait  plus  qu’un  jeu  de  l’en- 
tretenir. 

On  a cru,  pour  orner  cette  Planche,  devoir  y ajouter  quelques  autres  at- 
tributs de  jardin  d’ornemens  ; c’eft  pourquoy  on  a fuppofé  cette  Colonade 
fur  une  Terrafle  où  l’on  monte  par  un  Efcalier  orné  des  deux  cotez  d’une  Fi- 
gure 5 ÔC  dans  le  bas  de  cette  Terrafle,  on  y voit  un  grand  Baflîn  a trois 
jets,  accompagné  de  deux  Cafcades  & d’une  Allée  de  Marroniers  d’Inde  ; tout 
cela  ne  laifle  pas  de  produire  un  effet  affez  agréable  avec  la  Colonade,  dans 
le  milieu  de  laquelle  on  a pratiqué  une  efpece  de  Portique  tout  ouvert,  au» 
milieu  duquel  on  a placé  une  Figure  fur  un  Pied-d’eftal. 

Quoyque  ces  ornemens  demandent  beaucoup  de  foins,  8c  une.  grande  indu- 
ftrie  pour  les  dreffer  & les  conduire  j cependant  ce  n’eft  pas  une  chofe  qui 
doive  rebuter  un  Curieux,  pour  peu  qu’il  ait  de  quoy  -,  on  ne  fait  faire  de 
ces  Colonades  qu’autant  qu’on  en  foufiaite , ôc  on  peut  dire  qu’il  n’y  a rien 
qui  enrichiffe  plus  un  Jardin. 

ARTICLE  VIL 

Du  Tilleul , & de  fan  u fige  dans  les  Jardins . 

On  donne  differens  noms  à cet  Arbre  j quelques-  uns  le  nomment  Tilleul , 
d’autres  Tillau  ou  Tillot.  Il  a le  Tilleul  d'Hollande  8c  le  Tilleul  ordinaire. 

Le  premier  eft  aujourd’huy  fort  en  ufage  dans  les  Jardins  d’ornemens,  on 
en  orne  les  Bofquets , on  en  fait  des  Allées  entières  -,  cet  Arbre  donne  des 
fleurs  dont  l’odeur  eft  fort  agréable,  8c  des  feiiilles  très- larges  qui  font  un 
très- bel  ombrage. 

Quoyque  le  Tilleul  ahne  la  terre  humide,  nous  voyons  néanmoins  qu’il  .ne 
laifte  pas  de  réüfltr  dans  les  terres  legeres. 

Le  Tilleul  vient  de  femence,on  en  fait  des  Pépinières  entières,  ôc  prin- 
cipalement de  TilLeuls  d’Hollande,  parce  qu’ils  font  plus  recherchez  que  les 
autres  8c  qu’ils  ne  coûtent  pas  davantage  à cultiver. 

Le  Tilleul  commun  croît  dans  les  Bois  ; c’eft  de  là,  en  bien  des  endroits, 
d’où  on  les  tire  pour  en  faire  des  Plants  dans  les  Jardins. 

Il  faut  choffir  les  Tilleuls  d’une  belle  tige  bien  droite,  ayant  l’écorce  unie  8c 
luifante  -,  ces  Arbres  fe  multiplient  très- bien  de  Marcotes. 

On  fait  des  Salles  entières  de  Tilleuls , orren  dreffe  des  Allées  8c  des  Avenues  ï 
qui  font  un  très- bel  effet  dans  une  Maifon  de  Campagne  ; on  en  couvre  des 
Berceaux  $ on  en  voit  auffi  de  très- bien  cpnduits  à Marly. 


/ 


ï î I.  P a R T,  L i V.  IV.  C if  A p.  VII.  Des  Arbres  d’ôrnmeiïs , &e.  iBj 
ARTICLE  VII L 

Du  Baguenaudier  & du  Houx. 

II  ferait  à fouhaiter  que  l’ufage  de  bien  des  ArbriiTeaux  qui  faifoient  autre- 
fois l’ornement  des  Jardins,  fe  fût  confervé  jufqu’icijon  eft  furpris,  qu’y 
faifant  un  fi  bel  effet,  on  les  ait  ainfi  négligé. 

Vu  Baguenaudier. 

Le  Baguenaudier  eft  un  Arbrifieau  qui  s’élève  afiez  haut  ; il  fe  multiplie  de 
graine,  <k  fe  cultive  au  refte  comme  l’If. 

1 Lorfqu’il  eft  parvenu  à une  hauteur  raifonnable , il  fe  plante  dans  les  Pîat~ 
te- bandes  de  Parterres  j il  peut  fe  tondre  en  boule  , c’eft  ce  qui  en  fait  la 
beauté. 

Le  Baguenaudier  vient  auflï  de  Marcotes , il  croît  chargé  de  beaucoup  de 
feüilles  qui  tombent  aux  approches  du  froid  ; elles  font  d’un  beau  verd,  blan» 

! châtres  & velues  en-defious  ; il  produit  des  fleurs  qui  font  jaunes. 

Vu  Houx. 

Nous  Tommes  obligez  de  cet  Arbrifieau  aux  feuls  foins  que  la  Nature 
prend  elle-même  de  l’élever  j il  croît  dans  les  Bois  à l’ombre  ëc  dans  les 
lîferofiàilles  d’où  on  le  tire  enraciné,  pour  le  planter  dans  les  Platte- bandes 
des  grands  Parterres. 

Cet  Arbrifieau  pafie  pour  un  des  plus  beaux  qu’on  cultive  pour  l’ornement 
des  Jardins , il  monte  allez  haut  $ fa  beauté  confifte  en  ce  qu’il  eft  toujours 
verd , & qu’il  croît  fort  touffu  ; on  peut  en  élever  de  graine , fi  l’on  veut  j 
cette  graine  eft  un  petit  oftelet  partie  rond,  & plat  en  partie  j il  en  naît 
plufieurs  dans  un  fruit  qui  eft  moû„ 

On  tond  le  Houx  en  boule  ou  en  pyramide,  & fous  ces  formes  il  produit 
un  effet  fort  agréable  à la  vue  : aujourd’huy  néanmoins  cet  Arbrifieau  eft  fort 
négligé  dans  les  Jardins  -,  on  ne  le  confidere  plus  que  comme  un  Arbre  faa- 
vage , qui  ne  mérité  pas  qu’on  le  cultive. 

ARTICLE  IX. 

Récapitulation  des  Arbres  <&  A r briffe  aux  dont  on  a parlé , & des  divers 
ufages  qu  on  en  doit  faire  dans  les  Jardins. 

On  a crû  devoir  icy , pour  l’intelligence  des  Curieux,  en  fait  de  Jardins 
d’ornemens  , faire  une  breve  récapitulation  des  Arbres  & Arbrifi'eaux  dont 
on  a fait  mention  dans  cet  Ouvrage,  pour  en  marquer  les  diffèrens  emplois 
aufquels  ils  font  particulièrement  deftinez. 

Les  Arbres  les  plus  en  ufage  pour  les  Avenues  & les  grandes  Allées,  font 
les  Ormes , les  Tilleuls  d’ Hollande  & les  communs , les  Ai arroniers  d' Inde , ÔC 
les  Ypréaux  : ces  derniers  font  moins  frequens  que  les  autres.  Les  Orme® 
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s’employent  plus  volontiers  que  les  autres  dans  les  grandes  Avenues , foi 
parce  qu’ils  durent  plus  long-temps,  qu’ils  croiffent  plus  haut,  & que  leu 
bois  eft  de  plus  grand  profit. 

Les  Tilleuls  £ Hollande  ont  leur  mérité  particulier  ; ils  croiflene  vite,  & for 
ment  de  très-beaux  Arbres.  Quant  au  Marronnier  d’Inde , il  eft  vray  qu’j 
eft  beau  aufti,  que  fon  fcüillage  donne  un  bel  ombrage,  qu’il  a la  tige  droi 
te  & l’écorce  fort  unie  ; mais  ce  qu’il  a d’incommode , eft  fon  fruit  ôc  fe 
feüilles , qui , lorfqu’elles  tombent , falifTent  beaucoup  les  Allées  d’un  Jardin 
ajoûcez  qu’il  eft  fort  recherché  des  Hannetons  & des  Chenilles  : néannuoin 
malgré  cela,  on  ne  peut  difeonvenir  qu’il  ne  feit  fort  à la  mode. 

Les  grands  Seigneurs  , qui  ont  des  terres  de  grandes  étendues  ôc  lituées  ei 
fonds  de  differentes  natures,,  qui  veulent  ne  rien  épargner  pour  y donner  d 
l’agrément,  pourront  compofer  de  grandes  Avenues  dOrmes,  comme  on 
dit,  ou  bien  de  Châtaigniers  ; mais  il  faut  pour  la  réüfïïte  de  ces  derniers 
que  le  terroir  foit  fablonneux  : fi  les  endroits  qu’ils  défirent  orner  font  hu 
’ mides,  ils  y feront  planter  des  Peupliers  ou  des  Trembles . ôc  des  Saules  le  Ion 
de  leurs  Prez. 

Il  faut  prendre  garde  de  ne  point  planter  d’Ormes  fi  prés  des  Potagers , r. 
des  Jardins  à Fleurs , leurs  racines  tracent  trop  loin  fur  terre  ôc  ruinent  le 
Arbres  Fruitiers , fi-  tôt  qu’ils  en  font  atteints  ; fon  ombre  eft  encore  fort  dar 
gereufe  ; c’eft  pourquoy  la  prudence  veut  qu’on  n’en  plante  point  à l’oppo 
fi  te  du  Soleil  levant  ou  du  Midi,  à moins  que  ce  ne  foit  dans  des  endroii 
de  ces  Jardins  fituez  de  maniéré  que  l’ombrage  n’en  puiffe  approcher. 

On  plante  encore  fort  bien  des  Bofquets  d’Ormes,  des  Salles  à angles  droit 
ou  en  quinconce  ; on  en  forme  des  Etoiles , des  Pattes. d’Oye  dans  de  grand 
lieux,  parce  que,  lorfque  les  Jardins  ne  font  que  d’une  petite  étendue,  le 
Ormes  n’y  conviennent  point  ; il  faut  biffer  telle  place  aux  Tilleuls  d’Hol 
lande% 

Les* Arbres  les  plus  convenables  aux  Galeries  de  verdure,  Colonades 
Portiques  & Arcades,  font  le  Charme , l’Orme  & le  Tilleul  ; on  fait  du  pre 
mier  , pour  ainfi  dire,  ce  que  l’on  veut  -,  on  l’éleve,  on  l’abailfe  à fon  gré 
on  l’étend  ôc  on  le  refferre  ainfi  qu’on  le  juge  à propos  ; enfin  , il  fait  e 
ces  places  ce  que  d’autres  Arbres  ne  peuvent  faire.  Le  Tilleul  eft  flexibl 
ôc  obéît  aifément  à la  main  du  Jardinier  qui  le  conduit.  Quant  à l’Orm 
mâle.,  qui  eft  meilleur  que  l’autre,  on  le  tourne  encore  affez  facilement 
pour  en  être,  convaincu  , il  fuffit  de  fe  refïouvenir  de  ce  qui  en  a été  dit  ; : 
faut  d’ailleurs  convenir  qu’il  eft  plus  malaifé  à tondre  que  la  Charmille,  t 
qu’on  en  met  les  branches  plus  difficilement  aplomb.. 

Mais  pour  revenir  à la  Charmille , elle  convient  fort  bien  aux.  Paliffades;] 
faut  la  choifir  de  graine  ôc  bien  droite.  On  e.ftime  aufS  l’Erable  pour  ce 
ufage  ôc  l’on  doute  même  auquel  des  deux  il  faille  donner  la  préférence 
quoyqu’en  difent  quelques  Auteurs  qui  ont  écrit  fur  les  Jardinages  , la  Chat 
mille  a le  défaut  de  ne  bien  venir  que  dans  un  bon  terrein  fort  aéré  ; a 
lieu  que  l’Erable  croît  à l’ombre  ôc  par-touf. 

Si  l’on  veut  faire  des  Bois , on  prendra  des  Ormes,  Châtaigniers,  Hêtre 
& Charmes^;  & pour  planter  un  Touffu  de  Bofquet , ou  autres,  on  fe'fei 
de  Noifetiers , d’Erables,  Epines-blanches  ôc  jeunes  Ormeaux,  Il  y en  a qi 
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les  garnirent  de  Lilacs , Syringa  8c  Muguets  des  Bols  , autrement  appeliez. 
Lis  des  rallies.  Voilà  allez  parler  des  Arbres  & Arbriffeaux  qui  fervent  à 
î’embellifTement  des  Jardins  ; palïons  aux  Arbres  verds  qui  ne  les  décorent 
I pas  moins. 

Nous  avons  les  Ifs,  qui  par  leur  verdure  perpétuelle,  donnent  du  relief  dans 
les  lieux  où  ils  font  plantez  ; il  faut  les  choifir  d’un  beau  verd  foncé,  rrés- 
vif  8c  non  jaunâtre,  c’elt  uqe  marque  qu’ils  font  malades  ; il  faut  les  lever 
en  motte. 

I Le  Picea  fe  plante  dans  de  grandes  Avenues  ou  Allées  drelfées  dans  un 
Parc  ; fi  cet  Arbriffeau  n’avoit  pas  été  fi  fujet  à fe  dégarnir  par  le  pied  , il 
auroit  pû  difputer  avec  l’if  la  préféance  dans  les  Parterres  ; mais  ce  défaut 
eft  caufe  qu’on  l’en  a entièrement  banni. 

On  fait  aufîï  des  PaliiTades  à1  Ifs  8c  de  Thilaria  : les  premières  font  aujour- 
d’huy  plus  communes.  Les  Chevre-fe'ùils  8c  les  Jafmins  entrent  encore  dans 
les  PaliiTades  , ils  y produifent  un  afpeét  fort  agréable  à la  vue  , de  même 
que  le  Laurier  ordinaire.  Ces  Arbres  font  toujours  verds,  ce  qui  en  fait  le 
mérité  -,  fi  vous  en  exceptez  néanmoins  les  Jafmins,  qui  n’ont  que  leur  bois 
jde  verd  , 8c  dont  les  feuilles  tombent  aux  moindres  approches  du  froid, 
j Le  Buis  de  la  grande  efpece  entroit  autrefois  dans  les  PaliiTades  ; mais  outre 
qu’il  eft  fort  long- temps  à venir,  il  a encore  une  odeur  fort  défagréable,  c’elt 
|pourquoy  on  s’en  eft  défait  j on  voit  encore  d’anciennes  PaliiTades  de  Buis 
qui  fubfaftent,  8c  qu’on  conferve  religieufement,  quoyqu’elles  fe  dégarniffent  5 
autre  défaut  qui  n’eft  pas  moins  confïdérable  que  les  autres. 

A l’égard  du  Buis  nain,  il  eft  propre  pour  les  Parterres , on  ne  peut  fe  fer- 
|vir  de  l’autre  pour  cet  ouvrage.  Le  Buis  nain  doit  être  jeune  , bien  cheve- 
lu , 8c  nullement  altéré  ; ce  qui  fe  remarque  lorfque  la  feuille  eft  terne.  Tel» 
les  font  les  places  qu’on  doit  deftiner  aux  Arbres  Arbriffeaux  dont  on  vient 
de  parler. 

ARTICLE  X. 

Du  Marronier  d'Inde  & de  l' Mcacia. 

Du  Marronier  dinde. 

; Cet  Arbre  nous  eft  venu  d’abord  des  Indes  Orientales  ; il  fut  planté  le 
premier  dans  le  Jardin  de  Boisjanci  en  Provence  ; on  en  a depuis  tant  mul- 
tiplié l’efpece,  qu’au jourd’huy  il  y en  a prefque  par  toute  l’Europe.  C’eft 
un  Arbre  qui  donne  un  bel  ombrage. 

Il  n’y  a rien  de  plus  facile  à élever  que  le  Marronier  d’Inde , on  en  fait 
les  Pépinières  entières  ; il  vient  de  femence,  c’eft  le  plus  court  chemin  , 8c 
croît  très- bien  dans  toutes  fortes  de  terres.  Voicy  en  peu  de  mots  comment 
on  peut  l’élever. 

On  fuppofe  un  efpace  de  terre  plus  ou  moins  grand  en  quelque  exposition 
pie  fe  puiffe  être  , 8c  labouré  tout  à uni  ; cela  fait , on  prend  un  cordeau  „ 
e long  duquel  on  fait  des  trous  au  plantoir,  à deux  pieds  éloignez  l’un  de 
'autre,  dans  lefquels  on  mec  les  Marrons  qu’on  couvre  de  terre  ; on  en  plan- 
te ainfi  autant  de  rangées  qu’on  le  fouhaitef  c’eft  au  mois  de  Novembre  qu’oà, 
fait  cet  ouvrage,  ou  à la  fin  de  Février, 
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La  première  année  que  les  Marrons  font  levez  , on  fe  contente  de  les  Tes* 
foiiir  legerement,  pour  en  bannir  les  mécfointes  herbes  qui  les  feroient  lan-  | 
guir:les  années  fuivantes  , on  leur  donne  les  labours  plus  profonds,  jufqu’à  l 
trois  ou  quatre,  depuis  le  mois  de  Mars  jufqu’en  Septembre. 

La  principalë  vue  qu’on  doit  avoir,  lorfqu’on  éîeve  des  Marroniers  d’Inde, 
eft  de  leur  faire  acquérir  une  belle  tige,  ce  n’eft.que  par.  cet  endroit  qu’on  les» 
eilime. 

■ Lorfque  les  Marroniers  d’Inde  ont  huit  à dix  pieds  de  haut  , 8c  qu’on  les- 
juge  allez  gros  pour  en  faire  des  Plants,  on  s’en  fert , ou  on  les  vend  ; il  faut 
pour  lors  les  déplanter  avec  plus  de  racines  qu’il  eft  poffïble  , 8c  les  replan- 
ter dans  des  trous  de  trois  pieds  de  large  for  tous  fens.,  & de  deux  de  pro- 
fondeur. 

On  a affez  parlé  de  butage  qu’on  pouvoit  faire  des  Marroniers  d’Inde  dans 
les  Jardins,  il  eft  inutile  de  le  repeter  icy  ; on  les  plante  à deux  toifes  l’un  ; 
de  l’autre* 

De-  r A caci a0 


Cet  Arbre , quoyque  venu  de  fort  loin,  s’eft  fort  bien  accoutumé  aux  cli- 
mats les  plus  cemperez,  de  maniéré  qu’il  y eft  devenu  très- commun. 

On  a vû  autrefois,  8c  particulièrement  dans  la  nouveauté,  qu’on  élevoft< 
des  Acacias  en  bien  plus  grande  abondance  qu’on  ne  fait  aujourd’huy.  Cet» 
Arbre  croît  affez  haut,  il  a les  feüilles  petites,  ce  qui  fait  qu’il  donne  peu 
d’ombrage  : on  a vû  & on  voit  encore  en  quelques  endroits  des  Allés  entiè- 
res plantées  d’Acacias , on  en  conftruifoit  même  des  Berceaux  , 8c  comme  on 
veut  joüir  promptement  de  ce  qu’on  cultive,  on  trouvoit  en  partie  dans  cet- 
Arbre,  ce  qu’on  recherchoit,  parce  qu’il  croit  vite;  ajoutez  que  f es  fleurs 
font  très-belles,  & qu’elles  exhalent  une  odeur  très- agréable  dans  le  Prin- 
temps : c’eft..  pourtant  dommage  , avec  tous  ces  avantages , qu’on  n’ait  pû  s’em 
accommoder  dans  la  fuite  , parce  que  la  tête  d'fe  cet  Arbre  eft  fojette  à fe  ! 
dégarnir,  8c  qu’il  faut  de  temps  en  temps  l’étêter  , ce  qui  eft pour  celuy  ; 
qui  veut  en  jouir,  un  défagrément  infupportable , 8c  une  grande  difformité..  ! 
dans  l’Arbre, 

L’Acacia  vient  de  femence , il  fe  cultive  de  même  que- le  Marronier  d’In- . 
de;  on  peut  mettre,  fi  on  veut,  quelques  Acacias  dans  de  grandes  Cours, 
pour  refpirer  dans  le  temps  l’agréable  odeur  dont  les  fleurs  rempliffent  l’air  - ! 
dans  la  nouvelle  Saifon.  Cet  Arbre  porte  des  fleurs  qui  font  chacune  à une  ■ 
feule  feüille,  remplie  de  beaucoup  d’étamines,  8c  ramaffée  en  une  petite  tê- 
te :1a  graine  eft  un  peu  ronde.  Voilà  tout  ce  qu’on  peut  dire  de  ces  deux 
Arbres. 


A R T I C LE  XL 


Des  differentes  efpeaes  de  Lilac  s . 

Le  Lilac  eft  une  Plante  qui  croît  aifément  : il  y en  a de  deux  efpeces  j fça-  i : 
voir  , le  Lilac  commun , & le  Lilac  de  Perfe. 

Le  Lilac  commun  croît  en  toutes  fortes  de  terres,  il  fe  multiplie  de  dra-  ! ! 
geons,  comme  de  marcotes  : on  a affez. parlé  de  la  maniéré  de  marcoter  les-  : ‘ 

Arbuftes  5 ! 
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AÆuftes , fans  qu’il  Toit  befoin  icy  d’en  rien  dire  davantage  ; on  peut  y 
voir.  On  plante  des  Allées  de  Lilac,  on  en  fait  des  Cabinets  ; autrefois  on  en 
merroit  en  Buiffon  dans  les  Platte- bandes  de  Parterres,  qui  y faifoient  un 
alTez  bel  efïer  * mais  les  goûts  ont  changé  là  delTus  5 on  a dit  encore  l’ufage 
qu’on  en  faifoit  ailleurs  à la  page  287 , on  peut  y voir  ; la  fleur  du  Lilac  eft 
aflèz  connue,  fans  qu’il  foit  befoin  d’en  faire  icy  la  defcription. 

Le  Lilac  de  Perfe  eft  un  Arbrifleau  qui  ne  fe  multiplie  que  de  Marcôtes  ; 
on  en  plante  dans  les  Platte.bandes  de  Parterres  , on  le  taille  en  Buiiïbn  ou 
en  Globe  pofé  fur  une  tige  élevée  environ  d’un  pied  oü  un  pied  & demi. 
Le  Lilac  de  Perfe  croît  fort  bas  ; fa  fleur  reflemble  à celle,  du  Lilac  com- 
mun : on  l’éleve  aufïï  en  caiffe. 

ARTICLE  XI I. 

Du  Buiffon  ardent . 

Cet  Arbrifleau  eft  agréable,  il  croît  naturellement  parmy  les  hayes,  c’eft 
pourquoy  fa  culture  ne  nous  porte  pas  à des  confédérations  bien  grandes  : 
toutes  fortes  de  terres  luy  conviennent , ainfi  que  toutes  fortes  d’expofîtions. 

Son  ufage  dans  les  Jardins  confifte  à en  former  des  Paliffades  qui  font  très- 
belles  , d’en  faire  des  hayes  d’appuy , & d’en  orner  des  Cours  où  l’on  veut 
que  la  vue  foit  frappée  de  tout  un  autre  objet  que  des  murs  découverts. 

Cet  Arbrifleau  eft  très-propre  pour  les  ouvrages  de  cette  nature  j mais  pour 
y donner  de  l’agrément,  il  faut  l’y  accommoder  artiftèment  • c’eft- à- dire  que 
toutes  les  branches  en  tombent  à plomb,  après  les  avoir  attachées  à un  treil- 
? lagefait  exprès. 

Le  bois  du  Buiffon  ardent  eft  net  &'  garni  de  piquants  ; fa  feüille  reflemble 
à celle  du  Poirier  fauvage , fes  fleurs  font  composées  de  plufieurs  feiiilles  difl 
pofées  en  maniéré  de  Rofes , elles  font  d’une  couleur  d’un  jaune  rougeâtre  j 
font  fruit  eft  prefque  rond.  & tout  rouge  : il  fubfifte  tout  le  long  de  l’Hyver; 
et  qui  fait  paroître  cet  Arbrifleau  de  fort  loin , & comme  plein  de  feu , c’eft  en 
partie  ce  qui  en  fait  la  beauté. 

ARTICLE  XII L 

De  la  Coulevrèe  & de  la  Vigne  vierge. 

Cette  Plante  fe  multiplie  de  femence  & de  racines  éclatées  ; elle  croît  heu- 
îeufement  en  toutes  fortes  de  terres. 

La  Coulevrèe  eft  propre  pour  garnir  en  peu  de  temps  des  Cabinets,  & 
pour  faire  un  Efpalier  ; elle  convient  aux  petits  Jardins  d’Artifans  j on  en  mec 
dans  des  Cours , pour  y fervir  de  verdure  & d’ornement. 

Quand  une  fois  elle  a été  femée  ou  plantée  , elle  refte  long- temps  en  terre, 
fans  qu’il  foit  befoin  de  luy  en  fubftituer  d’autre. 

La  Coulevrèe  eft  fort  rameufe  & pouffe  des  tiges  fort  grêles , c’eft  pour- 
quoy on  les  conduit  fur  des  Cabinets  conftruits  d’un  gros  treillage  ou  le  long 
flun  mur  j fes  feiiilles  forment  un  allez  beau  couvert  : il  y a beaucoup  de  Ca- 
Tm  e I I , O o 
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barets  qui  en  ont  leurs  Cours  & leurs  Jardins  garnis.  C’eft  une  Plante  qui 
croît  vite. 

Elle  a les  feuilles  femblables  à celles  de  la  Vigne , hors  qu’elles  font  plus 
petites,  velues,  iudes  à toucher, & blanchâtres  ; fes  fleurs  naiflent  en  ma- 
niéré de  cloches  découpées  en  plufieurs  parties  ; fa  femence  eft  un  peu  ronde* 

De  la  Vigne  vierge. 

La  Vigne  vierge  eft  allez  en  ufage  aujourd’huy,  on  s’en  fert  pour  couvrir  la 
difformité  des  grands  murs , puifque  quelques  hauts  qu’ils  puiflent  être , elle 
les  furpaffe  toujours  en  peu  de  temps. 

Cette  Plante  eft  vivace  & fe  multiplie  de  Plants  enracinez  ; l’afpeét  qu’el- 
le donne  eft  fort  agréable  : les  Cours  font  les  endroits  qui  îuy  conviennent  le 
mieux,  encore  ce  ne  font  que  des  Cours  des  Maifons  des  Particuliers  ; on  ne 
l’eftime  point  affez  pour  être  mife  dans  un  Jardin  d’ornement,  quoyqu’on  en 
voye  néanmoins  en  quelques  endroits. 

ARTICLE  XIV» 

Du  Buis. 

ïl  y a quatre  fortes  de  Buis  j le  premier  eft  le  grand  Buis,  qui  croît  à la 
hauteur  d’un  Arbre-,  le  deuxième  eft  le  Buis  nain  de  la  grande  efpece  ; le  troi- 
fiérae  eft  le  Buis  d' Artois & le  dernier,  le  Buis  panaché. 

Du  grand  Buis. 

Le  grand  Buis  n’eft  d’aucun  ufage  dans  les  Jardins  ; fon  bois  eft  employé  à 
beaucoup  d’Ouvrages , Ôc  fort  recherché  par  les  Ebeniftes  : il  eft  dur  & de  lon- 
gue durée  j & lorfqu’il  pafle  par  les  mains  d’habiles  Ouvriers,  on  peut  dire 
que  fous  quelque  figure  qu’on  le  puiffe  mettre , il  eft  toujours  fort  poli  ÔC 
trés-agréable.  Le  Buis  eft  très-propre  pour  la  gravure  en  bois,  c’eft  pour- 
quoy  les  Graveurs  le  recherchent. 

Du  Buis  nain  de  la  grande  efpece. 

On  dreffoit  autrefois  des  Paliffades  de  ce  Buis,  on  s’en  fervoit  pour  les 
Parterres,  on  en  plantoit  dans  les  Platte- bandes  qu’on  tailloir  en  Buiffon ,j  ! 
mais  comme  tous  ces  ornemens  de  Jardins  font  de  trop  longue  haleine  , on 
les  a négligez  dans  le  Jardinage.  C’eft  de  ce  Buis  aufll  qu’on  fait  des  bou- 
les qu’on  plante  en  caille , &r  qui  fervent  d’ornemens  de  boutiques  à la  plu- 
part des  Vendeurs  d’Eau  de  vie.  On  voit  néanmoins  de  ces  Buis  en  boules 
faire  un  très- bel  ornement  tout  le  long  du  Fer.  à- Cheval  du  Jardin  des 
Tuilleries. 

Du  Buis  d'Artois. 

Quant  au  Buis  d'Artois , on  s’en  fert  pour  les  Parterres , rien  n’eft  ff  pro- 
pre pour  la  broderie  : ce  Buis  croît  par  touffes  baffes,  & pullule  beaucoup.  Il 
fe  multiplie  de  racines  ; on  en  drefle  des  Pepinieres  entières. 

Lorfque  le  Buis  eft  planté  dans  les  Parterres , ôc  à mefure  qu’il  croît , on  a 
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foin  de  le  tondre  avec  les  cifeaux.  Nous  parlerons  plus  amplement  de  la  ma- 
niéré de  planter  le  Buis , dans  l’Article  des  Parterres. 

Dit  Bais  panaché. 

Le  Buis  panaché  n’eft  de  nul  ufage  dans  les  Jardins  de  propreté  ; on  ne 
s’en  fert  dans  la  Botanique , que  pour  montrer  les  differentes  efpeces  de 
Buis  : car  au  refte  la  variété  des  couleurs  qui  régné  fur  fes  Feuilles  5 n’a  pas 
allez  de  force  pour  détacher  de  la  terre  la  broderie  qu’il  pourroit  former  $ 
c’eft  aullï  pourquoy  on  croit  qu’on  n’en  a point  voulu  établir  l’ufage. 


CHAPITRE  VIIL 

Des  differentes  fortes  de  T apis  verds  dont  on  fe  fert  dans  les  Jardins  I 
comment  les  femer,  avec  la  manieie  de  plaquer  le  Gazpn 
dt  de  l'entretenir . 

A Près  avoir  parlé  de  quelques  Ornemens  dont  on  enrichit  les  Jardins , il 
eft  bon  de  dire  icy  quelque  chofe  des  Tapis  verds  qui  fe  forment  avec 
gazon , ou  autres  herbes, 

Il  y a de  cinq  fortes  de  Tapis  verds  ; fçavoir  de  gazon  femé  ou  plaqué  , du 
Trefle  d’Efpagne,  de  graine  de  Foin  ordinaire,  de  Sain- foin  & de  Luzerne. 

ARTICLE  PREMIER. 

Du  Gazon. 

Il  n’y  a rien  de  fi  propre  que  le  Gazon,  quand  il  eft  employé  comme  il 
faut  : le  Gazon  naît  naturellement , ou  par  culture  ; le  premier  eft  très-pro- 
pre pour  les  ma  (Il  fs  des  Parterres,  pour  en  former  des  Parterres  entiers,  des 
Boulingrins,  Rampes  , Talus  & Glacis  : l’autre  fe  feme  de  la  maniéré  qui  fuit, 
& la  femence  ordinaire  eft  la  graine  de  bas  Pré  qui  fe  vend  chez  les  Grai- 
netiers ; cette  graine  vient  originairement  d’Angleterre.  Venons  à la  pra- 
tique. 

Maniéré  de  femer  le  Gazon. 

Ayez  tel  morceau  de  terre  que  vous  fouhaitez ; plus  ou  moins  grand  j îa- 
bourez-le  en  forte  que  la  terre  en  foit  bien  ameublie,  paftez-la  au  rateau, 
unifiez  en  bien  la  fuperficie  ; épierrez  cette  terre  s’il  en  eft  befoin  ; & fi  le 
fond  eft  mauvais , tâchez  de  fuppléer  à ce  défaut , en  y répandant  un  peu 
de  bonne  terre  tranfportée. 

Cela  fait , vous  y femez  vôtre  graine  fort  épaifte  , afin  que  le  Gazon  qui 
en  naîtra  le  foit  auiïi  ; vous  la  couvrez  de  terre , & s’il  fe  peut  vous  en  ar- 
rofez  legerement  la  fuperficie,  la  méthode  en  eft  très- bonne  ; cette  eau  plom- 
be la  terre , & facilite  la  graine  à lever  plutôt. 

Il  faut  choifir  un  temps  calme  pour  femer  le  Gazon  , parce  que,  lorfqu’ii 
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fait  du  vent , la  graine  qui  eft  fort  legere  s’envole  , & tombe  fur  terre  pas: 
tas , au  lieu  qu’elle  doit  être  femée  également  : pour  s’épargner  la  peine  d'ar- 
rofer  le  Gazon,  lorfqu’il  eft  femé,  il  feroit  bon  de  faire  cet  ouvrage  quand 
l’air  nous  menace  de  pluye. 

On  peut  femer  du  Gazon  en  tout  temps,  c’eft  une  graine  qui  leve  affez 
vite  8c  avec  affez  de  facilité.  ïl  eft  vray  que  lorfqu’on  peut  le  femer  en  Au- 
tomne, c’eft  le  meilleur  ; on  le  voit  verdir  tout  d’un  coup  au  Printemps; 
mais  fi  la  commodité  ne  le  permet  pas , on  peut  le  femer  au  Printemps  , il 
a encore  affez  le  temps  de  bien  lever  avant  que  les  grandes  chaleurs  luy  en 
empêchent. 

Si  la  faifon  eft  plus  avancée , 8c  qu’on  foit  dans  l’Eté , on  ne  laiffe  pas 
pour  cela  de  femer  du  Gazon  , fauf  à l’arrofer  s’il  en  eft  befoin , 8c  que  la 
fechereffe  foit  trop  grande  ; il  eft  vray,  c’eft  un  peu  de  foins  qu’il  en  coû-, 
te  & dont  on  eft  bien  dédommagé  par  le  plaifir  qu’on  a de  voir  de  belles 
Allées  vertes,  ou  quelques  autres  Pièces  femblables  qui  en  font  compofées. 
Voila  ce  qu’on  peut  dire  fur  la  maniéré  de  femer  le  beau  Gazon,  dont  la 
femence  eft  de  bas  Pré,  ou  graine  de  Gazon  d’Angleterre. 

De  quelques  foins  que  demande  le  Gazon  nouvellement  fente. 

Le  Gazon  nouvellement  femé  ne  vient  pas  toujours  pur,  c’eft-à-dire  qu'il 
eft  toujours  mêlé  d’autres  graines  étrangères  qui  jettent  des  herbes  qui  en 
ôte  la  beauté  : ainfi  lorfqu’on  voit  ce  mélange  qui  arrive  à la  première  le- 
vée que  fait  le  Gazon , on  prend  foin  d’arracher  toutes  ces  méchantes  her- 
bes , puis  on  arrofe  le  Gazon.  ïl  feroit  à propos  qu’on  roulât  deffus  un  Cy- 
lindre , comme  on  le  pratique  en  Angleterre;  au  défaut  de  cette  façon,  il  eft 
bon  de  le  battre  avec  une  Batte  de  Jardinier , 8c  dont  il  fe  fert  quand  il  bat 
des  Ailées  pour  les  unir  & les  affermir. 

ARTICLE  IL 

..  | 

Du  Sain- foin . 

On  fait  encore  d’autres  Tapis  verds  avec  du  Sain-foin  , il  croît  très-bien 
dans  les  lieux  eierreux  ; & lorfqu’on  s’en  veut  fervir  dans  les  Jardins , c’eft 
oridnairement  dans  ceux  qui  font  de  grande  étendue  , 8c  dans  des  Parcs,  où 
l’on  en  feme  de  grandes  Pièces  entières,  ou  des  Allées  son  peut  encore  en  j 
mettre  dans  de  grands  Bofquets. 

Quand  on  veut  femer  le  Sain-foin,  il  faut  que  la  terre  où  on  le  veut  mefc 
tre,  ait  eu  trois  labours,  qu’elle  foit  bien  ameublie,  puis  on  feme  cette  her»  i 
be  dans  le  mois  de  Mars,  le  plus  à uni  qu’il  eft  poflîble. 

Le  Sain- foin  donne  un  très- bel  afpeét,  fur. tout  lorfqu’il  eft  en  fleur;  on  j j 
le  fauche  deux  ou  trois  fois  l’année  : & ce  qu’il  y a de  particulier,  c’eft  que 
deux  ou  trois  jours  après  qu’il  eft  fauché,  il  reprefente  un  Tapis  verd  très- 
agréable  à la  vûë. 
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ARTICLE  III. 

De  la  Luzerne, 

Cette  herbe  ne  produit  pas  un  Ci  beau  Tapis  que  le  Sain- foin,  parce  qu’i! 
n’eft  pas  toûjours  bien  uni , à moins  qu’elle  foit  fauchée.  On  ne  feme  la  Lu- 
zerne que  dans  les  Jardins  fort  fpacieux. 

Il  y a même  des  perfoones  qui  en  ont  des  Allées  entières  dans  leurs  Jar- 
dins : c’eft  un  ménage  fort  grand  à la  Campagne,  pour  nourrir  des  Chevaux 
ou  du  Bétail , & une  propreté  qui  n’eft  pas  hors  de  faifon. 

La  Luzerne  fe  feme  au  mois  de  Mars  dans  une  bonne  terre  bien  fumée 
de  bien  amendée. 

ARTICLE  IV. 

De  la  y aine  de  Foin  ordinaire. 

Qui  dit  Foin , dit  un  compofé  de  plufieurs  efpeces  de  Plantes  venues  dans 
les  Préries,  & dont  on  ramaffe  la  graine  dans  les  Greniers  où  ce  Foin  a éfé 
entafTé  Ôc  mis  en  referve. 

G’eft  de  cette  graine  qu’on  prend  ôc  qu’on  feme  pour  avoir  des  Tapis  de 
verdure  : avant  que  de  femer  cette  graine , il  eft  bon  de  la  paffer  au  Van 
pour  en  ôter  la  poufïïere  ôc  les  plus  groflès  ordures  qui  s’y  trouvent. 

On  feme  toujours  le  Foin  dans  des  endroits  labourez  à uni,  afin  de  le  pou- 
voir faucher  plus  commodément,  Sc  toûjours  au  mois  de  Mars  j on  en  forme 
des  Allées  entières  dans  les  grands  jardins. 

Aux  côrez  des  Allées  femées  de  Foin  , on  pratique  toûjours  des  Contre- 
Allées  larges  de  quatre  ôc  fix  pieds,  félon  que  les  endroits  plus  ou  moins 
fpacieux  le  permettent;  on  ratifie  ces  Contre- Allées  pour  plus  de  propreté, 
ôc  on  tond  l’herbe  des  Tapis  dans  la  faifon  , 

Dans  les  jardins  des  grands  Seigneurs,  où  l’on  n’envif;.ge  pas  tant  l’inté- 
rêt que  ce  qui  peut  flatter  la  vûë  , on  n’attend  point  que  le  oin  foit  mûr  pour 
le  faucher  ; fi-tôt  que  la  faux  y peut  mordre  on  le  met  abas  , pour  rendre 
la  fuperficie  du  Tapis  plus  unie.  Les  bons  ménagers  laiffent  croître  ce  Foin 
jufqu’a  fa  maturité  parfaite,  & le  fauchant  après. 

Il  y en  a qui  n’approuvent  point  la  graine  de  Foin  ordinaire  pour  les  grands 
Tapis  verds  ; il  eft  vray  que  fî  on  la  femoit  indifféremment,  l’ulage  en  fe- 
roit  condamnable,  parce  que  toutes  herbes  differentes  qui  forte  t de  ces 
graines,  n’étant  point  allez  propres  pour  cela,  les  Tapis  qui  en  proviennent 
ont  mauvaife  grâce  dans  les  Jardins  médiocres  ôc  remplis  de  beaux  ornemensj 
mais  de  femer  ce  Foin , comme  on  a dit,  c’eft  mal  à propos  en  vouloir  re~ 
jetter  la  méthode:  il  vient  mieux  en  terre  forte  Ôc  humide  qu’a  mi-côte  de 
dans  un  terroir  leger. 

ATT  IC  LE  V. 

Du  Trefle. 

On  fe  fert  du  Trefle  d’Efpagne  pour  faire  des  Pièces  de  Gazon  ; on  prêtent! 

O o iij 


294  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

qu'il  eft  beaucoup  liant , & que  le  Gazon  en  eft  bien  touffu  ; mais  fon  dé- 
faut eft  qu’il  rougit,  ce  qui  n’eft  point  agréable  parmi  une  verdure  qu’on 
recherche  toute  pure.  Il  y en  a qui  en  fement  des  Ailées  entières,  on  en 
fait  même  des  Maffifs  dans  les  Parterres  ; mais  le  Gazon  plaqué  a meilleu- 
re grâce. 

Plus  la  terre  où  l’on  met  ce  Trefle  eft  meuble  , mieux  il.  y croît,  & y 
produit  une  verdure  qui  fait  plaifit  dans  le  commencement.  Cette  herbe  fe 
feme  au  mois  de  Mars,  elle  fe. plaît  dans  les  terres  fortes  & .humides  , elle 
ne  produit  chofe  qui  vaille  dans  celles  qui  font  pierreufes  &c  d’un  fable  trop 
léger. 

Le  Trefle  d’Efpagne  eft  une  Plante  qui  jette  des  feuilles  dont  les  unes  font 
longues , d’autres  oblongues  ; fes  fleurs  font  à papillon  & de  couleur  rouge,, 
fa  graine  eft  en.  maniéré  de  petit  rein. 

ARTICLE  VL, 

Comment  plaquer  le  Gazon. 

Le  Gazon  plaqué  a beaucoup  d’agrément  dans  le  Jardinage  , il  entre  ordi- 
nairement dans  les  Maffifs  & les  Découpez  des  Parterres , on  en  borde  les 
Allées , on  en  fait  les  Rampes  & autres  Pièces  de  Jardin  d’ornement.  Mais , 
voyons  comment  cela  fe  fait. 

Il  faut  prendre  une  bêche,  & ayant  choifî -le  Gazon,  le  couper  par  piè- 
ces quarrées  de  deux  pouces  & de  la  largeur  d’un  pied  &-demi,  puis  le  le- 
ver en  couchant  la  bêche,  & le  coupant  entre  deux  terres  ; les  Ouvriers  qui 
y font  verfez,  ont  bien- tôt  fait  cet  ouvrage. 

Si  ce  font  des  Allées  entières  qu’on  veuille  gazoner,  il  faut,  avant  que  . 
d’en  venir  à la  pratique , avoir  la  précaution  de  prendre  toutes  les  dimen- 
sions neceflaires  jcela  obfervé,  on  plaque  le  Gazon  levé,  le  long  du  cordeau;.- 
il  faut  que  les  Pièces  fe  joignent  bien  , & au  cas  qu’elles  ne  foient  pas  cou- 
pées affez  quarrément  & qu’il  paroiiïe  quelque  vuide  entre  deux,  il  faut,  avec- 
un  couteau,  couper  des  lambeaux  de  Gazon,  pour  les  remplir.  Lorfqu’on  a 
plaqué  une  rangée  de  Gazon,  on  en  dreffe  une  autre  , & ainfî  fucceffivement, 
jufqu’à  ce  que  toute  la  Piece  foit  achevée  ; & pour  que  les  bords  foient  bor-  I 
noyez  jufte  , on  tend  un  cordeau,  le  long  duquel  on  coupe  le  Gazon  avec  | 
la  bêche. 

S’il  arrive  qu’on  plaque  du  Gazon  pour  couvrir  le  mur  de  douve  d’un  Baf-  : 
fin,  il  faudra  répandre  fur  ce  mur  environ  un  doigt,  épais  de  terre,  afin  que 
le  Gazon  y prenne  mieux  racine  & qu’il  s’y  lie  plus  fortement,  auffi  en  i 
dure-t-il  plus  long-temps  lorfqu’on  a eu  cette  précaution. 

On  en  agit,  comme  on  a dit,  îorfqu’il  n’eft  queftion  que  de  plaquer  fur  da 
Gazon  dans  des  Maffifs  de  Parterres  ou  autres  Compartimens  5 on  plaque  le 
Gazon  avec  un  batoir , dont  on  le  bat  fi.  tôt  qu’il  eft  pofé , afin  qu’il  joigne 
mieux  à la  terre  Sc  qu’il  prenne  plutôt  : lorfque  le  Gazon  eft  plaqué,  on  Par-  ! 
rofe , ce  qui  ne  contribue  pas  peu  à fa  reprife. 

Si  c’eft  quelque  Coquille  qu’on  veüille  gazonner  , ou  quelque  Enroulement  j 
dont  le  Gazon  périt , on  enfonce  des  piquets  aux  extremitez , afin  de  ne  point  i 
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perdre  de  vue  l’ancienne  trace , enfuice  on  leve  le  m uvais  Gazon,  puis  on 
foüille  un  peu  avant  en  terre  pour  en  ôter  le  Chien-dent  ; cela  obfervé  , on 
fait  une  trace  nouvelle,  fur  laquelle  on  plaque  le  Gazon  nouvellement  ar- 
raché. 

Les  Rampes  ne  font  pas  plus  difficiles  à gazonner,  il  y a plus  de  travail 
à l’égard  des  Talus  & des  Glacis , en  ce  qu’il  faut  plaquer  le  Gazon,  de  ma- 
niéré qu’il  ne  lâche  point  & qu’il  conferve  la  ligne  de  pente , fans  former 
des  coudes  & des  jarrets. 

Lorfque  ces  Talus  & Glacis  n’ont  que  cinq  à fïx  pieds  de  haut , tels  que 
font  ceux  dont  les  petites  TerralTes  & les  renfoncemens  des  Boulingrins  font 
accompagnez  j ce  n’eft  pas  une  difficulté  d’y  plaquer  le  Gazon,  il  n’y  a qu’à 
| fuivre  ce  qu’on  a dit. 

, Si  ce  Talus  eft  trop  roide,  il  faut  y cheviller  le  Gazon  , ainfi  que  lorfqu’on 
le  plaque  fur  les  faces  des  degrez , autrement  ce  Gazon  ne  tiendroit  pas. 

J Les  Talus  & les  Glacis  ne  fe  fement  guère  en  Gazon  , principalement  lorf- 
; qu’ils  font  roidesjon  voit  néanmoins  des  Glacis  accommodez  de  cette  forte, 

; & qui  réüffillenE  très- bien  5 mais  il  faut  pour  lors  femer  la  graine  bien  drue 
& le  plus  également  qu’il  eft  poffible. 

1 Lorfque  les  Talus  ont  quinze  à vingt  pieds  de  haut,  on  les  conftruit  par 
1;  lits  de  terre  & clayonage  avec  gazon  en  pointe  qu’on  plaque  deftus  ; mais 
! comme  ces  Glacis  ne  regardent  que  les  Fortifications,  & qu’ils  ne  fe  prati° 

| quenc  guere  dans  les,  Jardins , nous  n’en  dirons  rien  davantage. 

ARTICLE  VIL 

Co  mment  entretenir  le  Gazon, 

I II  faut  tomber  d’accord  que  le  Gazon  donne  un  grand  relief  à un  jar- 
din ; mais  il  faut  pour  cela  qu’il  foie  bien  entretenu  , autrement  rien  n’eft; 
plus  difgracieux  à la  vue,  & cour  cet  entretien  confifte  à tondre  fouvent  ce 
; Gazon  j c’eft-à  dire  , une  fois  le  mois  , depuis  le  mois  de  Mars  jufqu’en  Oc- 
tobre -,  plus  le  Gazon  eft  fauché,  plus  il  devient  épais  : les  uns  le  tondent 
avec  la.  faux,  d’autres  avec  les  cifeaux  de  Jardinier  ; cette  derniere  façon  eft: 
la  meilleure. 

j C’eft  d’une  fuperfîcie  unie  que  dépend  la  beauté  d’un  Gazon , ce  qu’on  ne 
peut  iuy  faire  acquérir  lorfqu’on  le  négligé,  comme  cela  arrive  en  bien  des 
endroits,  foie  par  la  négligence  des  Jardiniers  , aufquels  pareil  ouvrage  ne 
plaît  gueres , ou  par  celle  des  Maîtres  qui  n’y  font  pas  attention,  & qui 
!ne  reftechiffent  point  fur  l’avantage  qu’il  y a de  donner  cette  façon  au 
Gazon. 

Lorfqu’on  fauche  le  Gazon  , il  faut  encore  foigner  de  couper  de  temps 
en  temps  ceîuy  qui  excede  le  pourtour  des  Pièces  de  Gazon  j cela  f;  fait 
avec  la  bêche,  & le  long  d’un  cordeau  qui  eft  tendu  : fans  cette" précaut ion, 
les  Compartimens  deviennent  confus  & .hors  de  trace. 

Quelques-uns,  pour  bien  entretenir  le  Gazon  , le  tondent  fouvent  -?•£  le  bat- 
tent quand  il  croît  trop  épais  ; ils  roulent  deftîis  de  gros  CyHndres  de  bois  ou 
de  pierre , il  n’y  a rien  de  meilleur  pour  anafer  l’herbe  de  bien  prés. 
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S’il  arrive  dans  la  fuite  que  Je  Gazon  vienne  à manquer  dans  des  en- - 
droits,  il  faut  y refemer  de  la  graine  , la  baffiner  d’un  peu  de  serre  en  pouf- 
fiere  , puis  l’arrofer;  l’expedient  en  eft.  très-  bon. 


CHAPITRE  IX.; 

De  la  fcience  d'un  Architecte  en  fait  de  Jardins  d'ornemens , 

UN  Jardin  d’ornement  eft  fouvent  mal  conduit,  faute  d’avoir  un  Ar= 
chite&e  qui  l'entende  ; il  faut  donc  en  choifir  un  qui  foit  honnête  hom- 
me & habile,  & qui  foit  quelque  chofe  de  plus  qu’un  Jardinier.  Ce  n’eft 
pas  la  pratique  d’un  Jardin  déçoré,  qui  fait  abfolument  l’Architede  j c’eft 
l’invention  , la  précifion , la  juftefte  de  l’invention,  le  jugement  aidé  de  la; 
prudence,  & confirmé  par  un  bon  goût  qui  doit  regner  dans  ces.  fortes  s 
d’ouvrages. 

Quoyqu’un  Jardinier  foit  tous  les  jours  verfé  dans  la  pratique  des  Jardins,  ^ 
il  n’en  eft  pas  pour  cela  toujours  plus  habile  dans  l'execution  d’un  plant. 
L’experience  en  fait  de  Jardin  , peut  bien  inftruire  du  choix  8c  de  l’employ 
des  matières  ; mais  elle  n’éclaire  pas  toûjours  l'entendement  jufqu’à  l’élever 
aux  grandes  idées  ; & à moins  que  la  Nature  ne  nous  ait  difpofé  à cet  Art, 
il  eft  douteux  que  la  pratique  des  Jardins  rende  un  Jardinier  un  bon  Archi- , 
tede.  On  a fur  ceci  tous  les  jours  de  nouveaux  exemples  j mais  fans  nous  ? 
arrêter  davantage  à cette  difeution  , voicy  ce  que  doit  faire  un  véritable  Ar- 
chitede  pour  les  Jardins  d’ornemens , lorfqu’il  en  entreprend  la  conduite. 

Il  doit  d’abord  avoir  pour  objet  la  difpofition  dujieu , & la  diftribution  ’ 
qu’il  en  doit  faire  ; ce  n’eft  pas  peu  que  de  bien  fçavoir  diftribuer  un  Jar- 
din, de  connoître  les  défauts  du  terrein , pour  les  corriger  & en  tirer  avan- , 

«âge-  ‘ I 

La  diftribution  en  eft  toûjours  belles  îorfque  la  variété  & la  diverfité  des, 
Pièces  qui  compofent  un  Jardin,  y paroiffent  fans  confufion  & de  bon  goût.. 

Les  colifichets  en  doivent  être  bannis  ; c’eft  le  défaut  néanmoins  dans  lequel, 
tombent  bien  des  gens  qui  fe  mêlent  de  conduire  ces  Jardins,  eu  d’en  don- 
ner  des  Delïèins  ; 8c  c’eft  ce  que  doit  éviter  avec  foin  un  Ar  chitede  ou  un.  j 
Deflinateur , quand  il  fe  forme  l’idée  d’un  Plan  de  cette  nature. 

Il  eft  vray  aufti  qu’un  Architede  fe  trouve  quelquefois  bien  embarralTé 
avec  tout  fon  fçavoir  faire,  lorfqu’il  faut  foûmetcre  tout  fon  bon  goût  au  j 
caprice  dépravé  d’un  Particulier  qui  n’en  veut  point  démordre  ; en  faut-il  da-, 
vantage  pour  gâter  l’emplacement  le  plus  favorable  du  monde  pour  faire 
quelque  chofe  de  beau  ? Ce  n’eft  pourtant  pas  fur  ce  Particulier  que  la  fau- 
te en  tombe  ; l’Architede  a bon  dos,  c’eft  luy  qui  en  porte  tout  le  blâme 
& la  critique  qu’on  en  fait. 

L'Architede  de  fon  côté  , pour  n’avoir  rien  à fe  reprocher  dans  fon  en- 
treprife , doit  examiner  d’abord  le  Plan  general  dont  il  veut  faire  le  Deftein,. 

& tâcher  de  furmonter  les  diffïcultez  qui  s’y  rencontrent,  foit  par  l’irré- 
gularité du  lieu  qu’il  a pour  objet,  foit  par  les  biais  confidérables  i la  chute, 

& l’inégalité  du  terrein  qui  le  tiennent  alïujetti  dans  une  place  neuve. 

S’il 
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S'il  arrive  que  ce  foit  un  Jardin  en  defordre  qu’il  ait  à rétablir,  il  doit  en 
lever  le  Plan  exaélbment  dans  l’idée  qu’il  s’en  formera,  s’aflajertir  à ce 
qui  doit  abfoluïhent  y relier  , tels  que  font  les  Bâdmens  , les  Baffins.s’il 
y en  a de  faits,,  à moins  que  pour  la  beauté  du  Defl'ein  , il  ne  faille  les 
porter  ailleurs  3 il  faudra  conferver  les  Bois  & les  Paliftades  qui  font  déjà 
venus , d’autant  que  ces  ornemens  font  très-long  temps  à parvenir  à une  han- 
teur  qui  fatisfàlïè  3 ce  font  des  Anriquez  refpeétables  , ôc  aufquelles  011  ne 
doit  toucher  que  pour  les  reftaurer , fans  les  détruire  , Sc  ne  pas  fuivre  en 
cela  bien  des  Archite&es , qui  .ne  voulant  rien  devoir  à une  Antiquité  qui 
a du  grand , renverfent  tout  pour  11’y  fubliituer  fouvent  que  des  ornemens 
d’un  très  mauvais  goûr. 

Ce  n’eft  pas mn  petit  Ouvrage  que  de  bien  conduire  un  Jardin  , Sc  le  di- 
ftribuer  avec  art  ; l’invention  en  eft  difficile,  il  faut  un  genie  tout  particù» 
•I  lier  pour  y réüffir  ; ceft  pourquoy  on  ne  doit  point  s’étonner  fi  la  plupart 
de  ceux  qui'fe  mêlent  de  donner  des  Deflèinsffie  jardins , en  produifent  qui 
1 font  d’un  goût  fi  dépravé.. 

1 Ce  n’eft  pas  que  ces  Plans  ne  foient  bien  deffinez Sc  bien  lavez,  qu’ils  ne 
flattent  les  yeux  de  ceux  qui  les  regardent  ; Sc  ceft  juftement  par  là  que  les 
j Particuliers  qui  ne  s’y  connoiflent  pas  , y font  trompez  : ces  Plans , pour  ren- 
; dre  la  variété  des  Pièces  qui  les  compofent  plus  agréable  , en  font  quel- 
|i  quefois  tellement  chargez  , que  les  Arbres  qu’on  y plante  , n’ont  quelque- 
j fois  .pas  une  toife  de  diftance  entr’éux  ; défaut  très- confiderable  dans  le  Jar- 
dinage, & qui  fait  que  ces  Arbres  ne  croiflent  qu’imparfaitement  ; outre  que 
ces  Pièces,  par  la  petite  étendue  qu’on  leur. donne  dans  le  dedans,  font 
quelquefois  fi  reiïerrées,  qu’on  ne  peut  er*  jouir  pour  ce  qu’elles  ont  été 
deftinées.  Ce  n’eft  pas  le  tout  que  de  bien.  deffiner , if  faut  bien  penfer  en 
fait  de  Defiêin,  Si  un  Architede  qui  deffinera  médiocrement,  Sc  qui  pen- 
fera  bien,  fêta  plus  eftimé  qu’un  autre  qui  deffinera  parfaitement  Sc  qui  pen- 
fera  mal.  A quoy  bon  charger  un  terrein  de  plus  de  Pièces  d’ornemens  qu’il 
n’en  peut  fouffirir , puifque  c’efl  s’expoffir  à arracher  le  Plant  un  an  ouffieux 
après,  pour  le  replanter  de  nouveau  & dans  une  autre  idée. 

U faut  une  intelligence  particulière  pour  compofer  un  beau  Defl'ein  de 
jardin,  cette  connoiffance  doit  venir  de  loin  ; c’eft  la  Nature  qui  donne  ces 
talens,  & l’Art  qui  les  perfectionne r la  belle  difpofition  d’ün  Jardin,  con- 
fille  à l’égayer  fans  trop  le  découvrir , Sc  à en  étendre  les  vues. 

Un  Jardin  ne  doit  point  fe  faire  voir  tout  d’un  coup  d’œil , c’eft  un  défaut  3 
l’agrément  veut  qu’on  y aille  chercher  une  partie  des  ornemens,  qu’un  cou- 
vert nous  cache,  après. néanmoins  que  les  yeux  d’abord  y ont  trouvé  de  quoy 
fe  fatis faire. 

C’elt  d’abord  le  Parterre  qui  doit  les  y frapper , puis  les  Paliflades,  s’il  ÿ 
a lieu  d’en  mettre  j mais  avant  que  d’en  venir  là , on  aura  égard  aux  vûës , 
qu’il  ne  faut  point  boucher , principalement  quand  elles  font  riches  ; s’il  n’y  ' 
en  a point , on  ne  craindra  pas  d’accompagner  ce  Parterre  de  Bofquets  ou  de 
quelques  autres  Pièces  qui  le  relevent. 

Lès  Pièces  dont  un  Jardin  d’ornemens  eft  compofé , font  les  Fontaines’, 
quand  l’eau  le  permet , les  Bofquets,  Salles,  Salions , Cloître,  Sc  autres  beaux 
morceaux  de  cette  forte,  dont  on  parlera.  La  principale  Allée  d’un  Jardin,  , 
Tms  JJ*  P p 
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doit  coûjours  être  pratiquée  en  face  du  Bâtiment,  & accompagné  d'autres 
d’une  belle  largeur  j enfuite,  & au-dela  du  Parterre,  on  y dreffe,  ïl  le  bon 
goût  le  veut , des  Boulingrins  de  plufieurs  maniérés , & on  y ménage  plu. 
iieurs  autres  Defleins  differens. 

La  variété  plaît  dans  les  Jardins  d’ornemens , deux  Bofquets  vis-à-vis  l’un 
de  l’autre,  quoyqü’ils  foient  d’une  forme  extérieure  & d’une  grandeur  éga- 
le , doivent  être  variez  dans  les  dedans  , ainfi  que  les  autres  Pièces  cou- 
vertes. 

On  a déjà  dit  qu’il  falloir  éviter  les  colifichets , les  Petites  Pièces  de  rien, 
qu’un  crayon  fait  voir  fur  le  papier  les  plus  jolies  du  monde  aux  yeux  de 
ceux  qui  ne  fe  connoiflent  point  en  Jardins.  Un  Archite&e  de  Jardin  bien 
entendu  , donne  toujours  dans  le  grand  & dans  le  beau  j il  eft  ennemi  des 
petits  Cabinets  pratiquez  dans  des  Bofquets , qui  ont  déjà  une  très  - petite 
étendue  j il  évite  de  faire  les  petites  Allées  quand  il  y a du  terrein,  & les 
Balïinets  -,  il  prend  bien  garde  auflï  de  tomber  dans  le  défaut  oppofé  , c’eft- 
à-dire , de  faire  des  Badins  monftrueux  dans  de  petits  Jardins , & de  manié- 
ré que  les  bords  fortent  de  l’alignement  des  Allées  , peut-  on  rien  penfer  de 
plus  difforme  en  fait  de  Jardin. 

Il  y a encore  plufieurs  autres  réglés  qui  regardent  les  Jardins  de  propreté. 
& dont  on  parlera  dans  la  fuite  de  cet  Ouvrage. 


CHAPITRE  X. 

Du  Nivellement . 

COmme  la  connoiffance  parfaite  du  Nivellement  eft  un  Art  particulier 
qui  demande  beaucoup  de  théorie  Sc  de  pratique , nous  n en  dirons  ici 
que  ce  qui  eft  d’ufage  ordinaire  pour  les  Jardins. 

i°.  On  fait  plufieurs  fortes  de  Niveaux,  dont  le  plus  commode  eft  le  Ni- 
veau d'air,  que  quelques-uns  appellent  le  Niveau  d'eau  : ced  un  peu  d’air 
enfermé  dans  un  cylindre  de  verre  plein  d’eau,  & fcellé  hermétiquement 
par  les  deux  bouts  ; quand  cette  goûte  d’air  s’arrête  juftement  au  milieu  du 
cylindre  , le  cylindre  fe  trouve  pofe  horizontalement,  & par  confequent  l’en- 
droit qu’on  mefure  eft  de  niveau. 

Le  Niveau  ordinaire  pour  mettre  un  terrein  de  niveau , eft  le  Niveau  des 
Maffons , qui  n’eft  autre  chofe  qu’une  Equerre , dans  l’angle  de  laquelle  pend 
un  filet -audsout  duquel  eft  un  plomb  qui  doit  toûjours  tomber  jufte  dans  l’en- 
taille qui  eft  au  milieu  de  la  barre  qui  traverfe  les  deux  cotez  de  l’Equerre. 

Pour  niveller , il  faut , outre  ce  Niveau , une  longue  Réglé  pour  le  pofer 
défias , & des  Jalons  qui  ne  font  autre  chofe  que  des  bâtons  bien  droits  de 
même  hauteur  de  cinq  à fix  pieds  qu’on  unit  bien  par  le  defius  j on  arme 
la  tête  d’un  morceau  de  linge  ou  de  papier  blanc,  au  bien  on  les  blanchit 
Amplement  pour  qu’on  les  voye  de  loin  plus  diftinébement. 

2,°o  La  maneuvre  du  Nivellement  fe  fait  ainfî. 
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Un  homme  porte  les  jallons  , un  autre  le  cordeau  pour  aligner,  & fe 
troïfiéme  qui  eft  le  Niveleur , conduit  l’Ouvrage. 

On  commence  par  l’endroit  le  plus  élevé.  On  y fiche  deux  jallons  en  ter- 
re à huit  ou  neuf  pieds  l’un  de  l’autre  ; on  pofe  la  Réglé  par- deftus  le  Ni- 
veau fur  le  milieu  de  la  Réglé,  & on  fait  venir  le  plomb  du  Niveau  dans 
fon  centre,  en  enfonçant  céluy  des  deux  jallons  qui  eft  trop  haut.  Enfui-- 
te  on  continué  de  poier  des  jallons  fur  la  ligne  des  ^premiers,  jufqu’au  bas 
du  terrein  qu’on  veut  niveler  : on  les  enfonce,  ou  on  les  releve  , de  forte  que 
leurs  têtes  foient  au  Niveau  des  autres,  ce  que  le  Niveleur  examine  d’abord 
en  tenant  le  bout  du  cordeau. pour  voir  s’ils  font  plantez  fur  le  même  ali- 
gnement & à la  même  hauteur  ; enfaise  il  les  bornaye,  c’eft-à-dhe  que  de 
l’on  des  bouts  de  la  ligne,  il  regarde  d’un  œil  fi  tous  les  jallons  font  bien 
! alignez.  & de  Niveau,  fouvent  même  il  le  vérifié  avec  le  Niveau , en  le  po= 
fant  par-defFus  la  Réglé  fur  tous  les  jallons  i’un  après  l’autre. 

Outre  les  jallons,  on  a des  Piquets  de  même  hauteur  qu’on  enfonce  en 
terre  prés  des  jallons,  & on  les  met  de  Niveau  & en  alignement  avec  le 
( cordeau  -,  & on  s’en  fert , i°.  pour  niveller  deftus  ce  qui  eft  plus  ai fé  que 
fur  les  jallons.  z°.  Pour  conferver  la  raefure  en  cas  que  les  jallons  foient 
; déplacez.  j°.-  Pour  faire  les  Repains  & applanir  le  terrein,  comme  nous 
l’allons  expliquer. 

Tous  les  jallons  & Piquets  étant  pofez  de  Niveau,  le  Niveleur  voit  ce 
que  le  terrein  a de  pente  & d’inégalité,  par  le  plus  ou  le  moins  que  chaque 
jallon  ou  chaque  Piquet  a au- deftus  de  terre. 

Pour  applanir  un  terrein  inégal,  les  Jardiniers  font  ce  qu’ils  appellent  des 
Repaires  ou  des  Hsfmes . Pour  cela,  on  tend  je  cordeau  d’un  Piquet  à un 
autre  dans  l’endroit  qu’on  veut  mettre  de  Niveau  j fi  ce  terrein  eft  en  pen- 
te, ..on  y apporte  des  terres  le  long  du  cordeau,  on  en  fait  des  buttes  de 
jchacune  deux  ou  trois  pieds  de  largeur,  qu’on  trépignera  bien  pour  plomber 
la  terre  & la  rendre  ferme  & maffive  j & enfin  on  y paftè  le  rateau  après 
qu’on  a comblé  & trépigné  la  butte,  jufqu’à  ce  que  le  cordeau  pafte  par-  tout 
à fleur  de  terre  apportée  du  refte  du  terrein. 

Si  le  terrein  eft  trop  élevé,  pour  le  mettre  de  Niveau,  on  en  ôte  la  terre 
août  le  long  du  cordeau  en  la  creufant  par  rigolles , dont  enfuice  on  appla, 
ait  les  places  jufqu’à  ce  que  le  cordeau  coule  librement  & également  fur  tou- 
te la  fuperficie.  Ce  qui  fe  pratique  de  même  pour  faire  des  Rampes  ou  Gla- 
cis ; & c’eft  prefque  de  cette  même  maniéré  qu’on  coupe  les  terreins  de  pen- 
te & autres  lieux  trop  élevez.  “ 

3°.  Pour  mettre  un  terrein  au  Niveau  , on  prend  pour  centre  le  jallon 
ou  Piquet  pofé  dans  l’endroit , au  Niveau  duquel  on  veut  que  tout  le  refte 
du  terrein  fe  rapporte  j le  Niveleur  prend  un  bâton  de  la  longueur  de  ce  que 
le  jallon  ou  Piquet  du  centre  a de  hauteur  au  deftus  de  terre  j enfuite  il  va 
à tous  les  autres  jallons  l’un  après  l’autre  ; & fans  les  remuer,  il  leur  don- 
ne à tous  hors  de  terre  la  hauteur  de  fon  bâton  portatif , ce  qui  fe  fait  en 
déchauftant  le  pied  des  jallons  qui  n’auroient  pas  la  même  hauteur  au- def- ■ 
fus  de  terre,  & en  buttant  de  terre  bien  trépignée  ceux  qui  au-deiïûs  de 
:crre,  feroient  plus  hauts  que  le  bâton  portatif.  Cela  fait,  tous  les  jallons 
fer  trouvent  avoiiLhors  de  terre  la  même  hauteur,  6c  ils  font  par  confisquent' 
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tous  de  Niveau  à leur  tête  & au  point  où  ils  entrent  en  terre  ; de  forte  qu-en 

applaniffant  le  refte  du  terrein , qui  eft  depuis  le  pied  d'un  jallon  jufqua 

celuy  d’un  autre  , tout  le  terrein  fe  trouvera  de  Niveau  ; ce  qu'il  fera  alors 

aifé  de  faire,  puifque  d’un  jallon  à l’autre,  il  n’y  aura  qu’àôter  la  terre  dans  les 

endroits  plus  hauts , ou  en-jetter  dans  les  endroits  plus  bas  que  le  pied  des 

jallons. 

40.  Quand  le  terrein  eft  trop  rabotteux  ou  trop  difficile,  on  le  laboure 
& enfuite  on  le  herfe  pour  y planter  plus  aifément  les  jallons  ôç  les  Piquets. 
Souvent  même  on  fe  contente  de  ce  travail  groffier  pour  le  rendre  applani 
ou  à peu  prés  ; car  au  refte  ce  feroit  une  grande  dépenfe  que  d’en  vouloir 
mettre  au  Niveau  jufte  une  grande  étendue  de  terrein  ; d’autant  que  fouvent 
on  peut  en  ménager  les  inégalitez  & corriger  les  défauts  du  lieu,  en  y fai- 
fant  des  Pièces  détachées,  ou  vuides  & plâtres,  comme  Boulingrins,  Glacis, 
& Badins,  ou  Plaines  ; & de  rechef,  comme  Bois,  Berceaux , Terraffes , Ca- 
binets, Petit- Amphithéâtre,  &c. 


CHAPITRE  XI. 

Ses  differentes  fortes  de  P artères  , & de  ce  qid  il  y a ci  obferver 
pour  les  conduire  à leur  perfeclien. 


I L iv y a rien  , au  fentiment  de  bien  des  gens,  de  mieux  imaginé  dans  un 
Jardin,  que  ces  maniérés  differentes  de  tracer  fur  la  terre  diverfes  figu- 
res, fur- tout  lorfque  le  Deffein  en  eft  bien  penfé,  & que  l’execution  eft  faite 
par  d’habiles  mains. 

Les  Parterres  font  ordinairement  compofez  de  Becs-de-Corbin  fimples. 
Becs  de- Corbin  doublez,  feuilles  de  refend,  Palmettes , Fleurons,  Rain- 
ceaux  , Volutes,  Traits,  Nilles  doubles  & Nilles  fimples.  Agrafes,  Naif- 
fances  , Graines , Chapelets , Cartouches,  Culots,  Maffifs  , Attaches  , Gufl- 
lochis  ou  Entrelacs,  Dents  de  Loup,  Treftes,  Enroulemcns , Coquille  de 
Gazon,  Sentiers,  Platte-bandes  & autres  traits  $ on  y joint  quelquefois  des 
Fleurs  d’invention,  comme  Tulippes , Rofettes , 8c  quelques  autres. 

Les  Parterres,  pour  être  beaux,  ne: doivent  être  chargez  que  d’une  Brode- 
rie legere  ; on  fe  donnera  de  garde  auffi  de  tomber  dans  le  parti  oppofé,, 
c’eft- a dire,  que  pour  vouloir  rendre  un  Parterre  trop  léger,  on Tamaigriffe 
de  maniéré,  que  le  tableau  qui  le  contient  paroît  tout  dégarni  de  broderie, 
ce  .qui  opère  un  , mauvais  effet  à la  vue  : il  faut  éviter  auffi  de  rendre  ce  Par- 
terre trop  confus, étant  obligé  trois  ou  quatre  ans  après  de  le  faire  arracher 
à caufe  des  traits  de  Buis  qui  fe  confondent  l’un  .dans  l’autre. 

On  compte  dans  le  Jardinage  de  quatre  fortes  de  Parterres  ; fçavoir  , Par- 
terre de  Broderie , c’eft  celuy  qui  frappe  le  plus  agréablement  la  vûë  ; Par- 
terre à t sîngloife , ainfi  appelle,  parce  que  la  mode  en  vient  d’Angleterre^ 
Parterre  de  Compartimehs , & Parterre  de  Pièces  coupées  : reprenons  tous  CCS 
Parterres  pour  en  donner  uns  idée  plus  completre. 
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ARTICLE  PREMIER. 

Des  Parterres  de  Broderie. 

Les  Parterres  de  Broderie  ne  fonc  eftimez  qu’autant  que  le  bon  goût  régné; 
dans  le  Deffein  qui  le  reprefente  ; l’invention  n’en  doit  point  mettre  à la 
gêne  l’efprit  de  celuy  qui  veut  en  avoir  l’honneur»  il  faut  qu’il  foit  libre 
là-dedus,  & pourvu  qu’il  ait  trouvé  quelque  chofe  qui  plaife,  cela  luy  doit 
fufiire  ; on  mêle  quelquefois  parmi  la  Broderie , des  Mafïïfs  chargez  de  ga- 
zon dans  le  milieu  & détachez  du  Buis  par  quelque  fable  ou  ciment  ; des 
li  Enroulemens  & des  Plate-bandes  de  Fleurs. 

La  mode  aujourd’huy  de  varier  les  Parterres  en  Broderie  avec  des  fables 
de  diverfes  couleurs , eft  du  goût  de  bien'  des  gens  ; mais  fi  cette  invention 
; a fon  mérité,  elle  oblige  d’ailleurs  à une  grande  fujetion  de  changer  ces  fa- 
ji  blés  de -temps  en  temps,  parce  que  les  couleurs  s’en  paftent,  & que  la  terre 
I s’y  mêle  ; cependant  ce  brillant  qui  rehaufte  un  Parterre , n’eft  point  à re- 

i jetter , mais  il  ne  convient  que  dans  les  Jardins  de  Ville  ; il  faut  à la  Cam- 
|;  pagne  quelque  chofe  de  moins  éclatant,  & qui  dure  davantage. 

I On  eft  encore  entêté  de  ces  Malîifs  ou  Pièces  découpées  entières  , garnis 
I de  Marguerites  de  Statice  ; on  avoue  que  cela  brille  beaucoup,  mais  i’ufa- 
î ge  n’en  doit  être  approuvé  que  dans  les  petits  Jardins  de  Ville  ou  ceux  de 
{!  moyenne  grandeur  ; cet  ornement  eft  trop  ajufté  pour  les  Jardins  de  grande 
{ étendue,  on  doit  y en  mettre  de  moins  afFe&ez,  ôc  qui  donne  une  plus  gran- 
de  idée. 

Comme  il  faut  abfolument  s’alîujettir  aux  Bâtimens  lorfqu’on  veut  faire 
S des  Parterres,  aufii  eft-il  à propos  de  prendre  garde  de  les  y bien  difpofer  ; 
& pour  cela  il  eft  bon  de  couper  les  uns  en  deux  Pièces  répétées  avec  une 

ii  Allée  dans  le  milieu,  ou  de  n’en  faire  qu’un  feul  tableau  bordé  d’une  Allée 

I de  chaque  côté.  Il  arrive  quelquefois  qu’il  faut  couper  ces  Parterres  par  des 
i Allées  diagonales,  en  quatre  Pièces,  qui  forment  une  Croix  de  faint  André; 

on  ne  les  coupe  quelquefois  qu’en  trois,  & le  tout  d’une  maniéré  que  cha~ 
i que  Allée  vienne  enfiler  les  portes  du  Bâtiment  qui  conduifent  au  Jar~ 
I din. 

Un  Parterre,  pour  être  bien  proportionné,  doit  être  deux  fois  plus  long 
l que  large  ; les  tableaux,  lorfqu’ils  font  longs,  ont  meilleure  grâce  que  lorfi- 
qu’ils  font  quarrez  ou  obîongs  ; quelquefois  aufïï  on  eft  obligé  de  s’en  te** 
nir  à cette  figure,  le  terrein  ne  permettant  pas  qu’on  falîe  autrement. 

Lorfqu’un  Parterre  eft  fpacieux,  il  eft  -bon  de  le  couper  par  des  Maflïfs  s 
Coquilles  de  gazon  & des  Cartouches,  afin  d’interrompre  les  traits  des  Ram- 
peaux qui  feroient  trop  longs,  & par  confequent  defagréables.  Il  faut  tou- 
jours que  les  Naiftances  des  Pièces  qui  compofent  la  Broderie,. Portent  d’un 
endroit  bien  choifi  , fans  fe  confondre  l’une  avec  l’autre  ; on  tire  fouvene 
ces  Naiftances  des  Enroulemens  ; elles  partent  quelquefois  d’un  Culot,  & 
d’autrefois  d’une  Volute,  ou  de  quelqu’autre  lieu  qu’on  juge  le  plus  conve- 
nable pour  cela. 

Ce  n’eît  plus  la  mode  de  mettre  de  grands  Ifs  dans  les  Parterres,  on  ea 
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a auffi  exclus  les  Arbrifteaux,  parce  qu’on  a prétendu  , comme  il  eft  vray* 
que  ces  Plants  ofFufquoient  trop  un  Parterre,  & qu’ils  en  déroboient  aux 
yeux  une  partie  de  la  beauté;  c’eft  pourquoy  on  ne  laifle  monter  ces  Ifs, 
qu’à  trois  ou  quatre  pieds  de  haut. 

ARTICLE  II. 

Des  Parterres  à,  P^ingtoife. 

Les  Parterres  à ï’Angtoife  ont  leur  agrément  particulier , quoyqu  ils  paflens 
pour  les  plus  (impies  & les  moindres  de  tous;  cependant  il  ne  lailïe  pas  que: 
d’y  avoir  un  peu  d’invention  dans-  les  differens  compartimens  dont  ils  font- 
compoftz:  on  fait  de  ces  Parterres  fans  Buis,  mais  pour  lors  il  faut  obfer- 
ver  de  femer  épais  les  bords  de  chaque  Pièce,  afin  qu'elles  fe  détachent  fans 
confufion  les  unes  des  autres  par  le  fable  qui  eft  entre-deux  : d’autres  tracent 
ces  Compartimens  avec  du  Buis  8c  les  remplirent  de  gazon , foignant  de  les 
détacher  du  Buis  par  un  petit . fentier. d’un  pied  ou  d’un  pied  & demi  garni  de: 
fable  de  quelle  couleur  on  veut. 

ARTICLE  IH. 

Des  Parterres  en  découpez^ 

A l’égard  des  Parterres  en  découpez  , la  mode  en  eft  prefque  paffée  ; ce- 
pendant on  en  voit  encore  quelques-uns , principalemant  chez  les  Particu- 
liers qui  font  curieux  en  Fleurs,  & qui  aiment  mieux  en  voir  telles  Pièces 
bien  garnies,  félon  les  faifons,  que  la  plus  belle  Broderie  qu’il  y ait  : on  ne 
difpute  point  des  goûts,  ces  Parterres  ont  leur  mérité,  ainfi  on.  auroit  tort  ; 
de  les  fupprimer  dans  nos  Jardins, 

ARTICLE  IV. 


Des  Parterres  de  Compartimens . 

Les  Parterres  de  Compartimens  font  ceux. dont  le  deftëin  fe  répété  par  fy» 
metrie  tant  en  haut  qu’en  bas , ôc  fur  les  cotez  : on  charge  ces  Parterres 
d’une  Broderie  legere  , de  Mafllfs,  Pièces  de  Gazon,  Enroulemens , ôc  de 
Platte- bandes  : ces  Parterres  ont  aiïez  d’agrément  quand  ils  font  bien  enten- 
dus & bien  entretenus. 

ARTICLE  V. 

Des  P latte,  bandes. 

Les  P latte,  bandes  des  Parterres  font  de  fantaifie , les  unes  font  toutes  unies  & 
plattes , ornées  fimplement  dans  le  milieu  d’un  Maflïf  de  Gazon  détaché  dis 
Buis  par  deux  petits  fentiers  à côté,  garnis  de  fable  rouge,  mâchefer  ou  fa- 
ble à l’ordinaire  ; quelquefois,  pour  y donner  du  relief,  on  y met  des  Ifs, 
des  vafes  ou  des  pots  de  Fleurs  d’efpace  en  efpace,  pofez  fur  des  dez  de 
pierre  au  milieu  du  Maffif, 
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Il  y a d'autres  Plâtre- bandes , donc  la  terre  du  milieu  effc  en  dos-d’âne, 
pour  y mettre  des  Fleurs  & des  Ifs  ; ce  font  les  Platte- bandes  les  plus  lîm- 
ples,  mais  qui  dans  leur  firnplicité  font  un  fpe&acle  fort  agréable  dans  un 
Jardin,  lorfqu’elles  font  bien  entretenues  de  Fleurs  dans  chaque  faifon. 

On  accompagne  encore  les  Parterres  d’autres  Platte  bandes  coupées  en 
Comparcimens , & féparées  par  des  fentiers  ; ces  Pièces  -font  ordinairement  de- 
vinées pour  des  Fleurs,  c’eft  pourquoy  on  les  laboure. 

Il  faut  obferver  que  le  fond  des  Parterres  doit  toujours  être  fablé  5 quel- 
quefois, comme  on  a déjà  dit,  on  en  veut  les  ornemens  de  pluficurs  couleurs  j 
pour  lors  on  fe  fert  de  ciment  pour  le  rouge  , ou  d’un  fable  naturellement 
rouge,  comme  il  y en  a à VaucrelTon  & en  d’autres  endroits  aux  environs  de 
Paris  ; mais  comme  on  n’a  point  par-tout  cette  commodité,  on  fe  paiîe  de  ci- 
ment. 

On  employé  pour  le  noir,  de  la  terre-noire,  du  terreau,  du  mâchefer,  ou  du 
charbon  battu  & pilé  ; pour  le  fable,  on  s’en  fert  comme  on  le  trouve  dans  les 
lieux  où  l’on-eft,  foit  fable  de  Riviere,  ou  Tablons  jaunes  ou  blancs. 

ARTICLE  VI. 

-Comment  diflinguer  les  couleurs  dans  les  P ar  terre  s graves^ 

I Mais  pour  diftinguer  dans  les  Parterres  gravez , les  couleurs  qui  en  font  h 
''variété,  on  fe  fouviendra  que  les  points  femez  clairs  , marquent  le  fable  rou- 
| .ge  ; on  connoîc  le  noir  ou  la  limaille  de  fer,  par  les  lignes  croifées  en  biais 
| l’une  fur  l’autre.  Le  Gazon  fe  voit  par  des  lignes  croifées  droites  ; Ôc  on 
diftingue  l’Email  formé  par  les  Marguerites  & la  Stasice,  par  quantité  de  pe- 
tites feuilles  les  unes  contre  les  autres. 

Quoyque  chaque  Parterre  a fon  échelle,  ce  n’eft  pas  à dire  pour  cela  qu’on 
ne  paillé  s’en  fervir  que  pour  1 ’efpace  que  contient  le  terrein  ; il  eft  loifble 
d’en  changer  les  proportions,  d’élargir,  raccourcir  ou  d’en  allonger  les  Pie- 
j ces,  de  les  diminuer  ou  de  les  augmenter  ; tout  cela  fe  doit  faire  avec  beau- 
!j  coup  de  précifion  & de  jugement,  ôc  prendre  garde  que  cette  augmentation 
fou  diminution  ne  foit  pas  bien  considérable,  autrement  ce  ferait  un  Delfein 
eftropié , & qui  ne  reftembleroit  plus  à luy-même.  C’eft  affez  parler  des  Par- 
terres 5c  de  tout  ce  qu’il  y faut  obferver , pour  les  donner  de  bon  goût  j palfons 
||  aux  Figures  qui  doivent  les  reprefenter. 

Parterre  /. 

Le  .premier  Parterre  eft  en  un  feul  tableau  enrichi  d’une  Broderie  a (Te  2 par- 
ticuliere  -y  elle  e.ft  accompagnée  de  Mafîîfs  de  Gazon,  interrompus  plufieurs 
' fois  par  la  Broderie,  & formant  deux  Cartouches  ornez,  chacun  d’un  beau 
Fleuron  dans  le  milieu  : la  Platte-bande  en  eft  unie.  Pour  varier  ce  Par  ter- 
re, on  peut,  fi  l’on  veut,  émailler  le  premier  Maffif  avec  du  fable  rouge  à 
côté,  pour  détacher  l’Email  j & l’autre,  y plaquer  du  Gazon  dans  le  milieu, 
accompagné  de  mâchefer  des  deux  cotez  : les  Platte. bandes  feront  ornées 
de  Fleurs,  ou  bien  émaillées  dans  le  milieu,  ou  garnies  de  Gazon  avec  des 
fables  différons  à côté. 


3<h  LÀ  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Mais  pour  revenir  aux  marques  qui  font  diftinquer  les  traits  differens  qui: 
compoferit  la  Broderie  d’un  Parterre,  & connoître  les  couleurs  qui  en  re- 
hauflent  l’éclat,  & les  divers  Maffifs  qui  en  font  l'ornement , voici  pour  dé-- 
montrer  toutes  ces  parties,  ce  qu’on  a jugé  a propos  de  mettre  ici. 

Dèmonftration  des  traits  qui  entrent  dans  la  Broderie* 

1.  Platte-bande  , c’eft  du  Gazon  déta.- 
ché  du  Buis  avec  du  fable  rouge, 

2.  Becs-de-Corbin  (impies* 

5.  Becs-de-Corbin  doublez, 

4.  Feürlles  de  refend., 

5.  Fleurons  , c’eft  un  ornement  com- 
pofé  d’une  ou  deux  Fleurs  avec  des 
Becs-de-Çorbin  mêlez  , ou  autres 
traits. 

6.  Rainceaux, 

Dêmonflration  des  couleurs  & Maffifs  qui  fervent  de  décoration  aux- Parterres*- . " 

A,  Sable  rouge.  D.  Maffîf  en  émail. 

B,  Sable  noir.  E.  . Maflif  .de  Gazon. , 

C,  Gazon.  * 

Parterre  //. 

Cette  Planche  reprefente  un  Parterre  de  Broderie  en  deux  Pièces  de  dif-: 
fêrens  Deffeins,  on  pourra  choifir  des  deux  celle  qui  plaira  le  plus  ; il  n’y  » 
aura  qu’à  les  repeter , & larifer  une  Allée  dans  le  milieu. 

Ce  Parterre  eft  fort  agréable,  le  Deflèin  & fa  Broderie  qui  eft  variée  par: 
les  Fleurons  qui  y font , le  rendent  d’un  gpût  nouveau; le  Maffif  du  milieu  , 
d’où  partent  ces  Fleurons,  fera  émaillé  fi  on  veut,  c’eft-ù-dire  orné  dans  le  1 
milieu  de,  Marguerites  & de  Statices,  avec  du  fable,  rouge  à côté  ; on  par- 
tage ordinairement  cet  efpace  en  trois  parties  égales  ; celle  du  milieu  eft  pour  : 
l’émail,  & les  deux  cotez  pour  le  fable  : quant  à la  Platte-bande,  on  y met- 
tra des  Fleurs  avec  des  Ifs  de  diftance  en  diftance, 

Parterre  JH. 

Ce  Parterre  n’eft  pas  moins  particulier  dans  fon  goût , & Pon  peut  dire  : 
même,  que  l’idée  en  «ft  toute  nouvelle.  11. a cinq, toiles  de  large,  ain/î  que 
le  précédent,  & fe  peuvent  tous  les  deux  mettre  fur  fix  toifes  ; celuy  ci  eft 
renfermé  dans  des  Platte  bandes  échancrées  dans  les  angles  ; fon  Maffif  dans  ' 
le  bas,  eft  formé  par  des  Volutes,  ôc  orné  d’une  Broderie  qui  le  perce  .&  | 

qui  vient  communiquer  en  defcendant  au  Culot  qui  femble  porter  le  Fleu- 
ron. Le  haut  du  Maffif  reprefente  un  Cartouche  environné  de  Trefles  en- 
dedans  & d’une  Fleur  particulière , & furmonté  d’üne  Broderie  qui  tombe 
delTus  en.  joüant  aftez  agréablement.  Les  Maffifs  doivent  être  émaillez;  & 
pour  les  varier,  l’émail  du  bas  fera  accompagné  de  mâchefer  ou  charbon 
pilé,  & l’autre  de  fable  rouge  ; quant  aux  Platte- bandes , on  y mettra  du 

gazon 


7.  Volutes. 

§.  N 1 Ues  doubles. 

5>.  Nailfances,  c’eft  l’endroit  d’où  part; 
un  Fleuron. 

10.  AgrafFe,  c’eft  ce  qui  tient  attaché:; 
plulieurs  traits  joints  enfemble. 

11.  Dents  de  Loup. 

11.  Cartouche, 

13.  Trefles. 
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gazon  avec  du  fable  touge  à côté,  ou  des  Fleurs,  fi  on  le  fouhatce.  Faifons- 
voir  encore  ici  quelques  traits  de  Broderie,  dont  on  n’a  point  parlé  dans  la 
Dèmonftration  précédente. 

Dèmonftration. 

ii,  Falmettes.  4.  Attaches. 

a.  Graines  ou  grains  de  Chapelet.  5.  Enroulemens- 
I 3.;.  Niiles  fimples. 

Parterre  IV. 

On  voit  fur  cette  Planche  un  petit  Parterre  propre  pour  un  Jardin  de  Ville  2 
il'  efl  ‘d’une  Broderie  fort  agréable  ; on  voit  du  Culot  s’élever  un  Fleuron 
d’unaflèz  bon  goût , il  contient  un  Cartouche  orné  dans  le  milieu  d’un  au- 
tre Fleuron  qui  communique  au  premier  : ce  Cartouche  eft  formé  par  un 
MafLf , dans  le  milieu  duquel  on  peut  plaquer  du  gazon  fi  on  veut , ou  plan- 
ter des  Marguerites,  avec  du  fable  rouge  à côté  , ou  du  ciment , cela  fail- 
le même  effet  : ce  Cartouche  jette  encore  un  autre  Fleuron  qui  tombe , pour 
'faire  contrafte  à celuy  d’en- bas  ; les  Placte  bandes  font  deftinées  pour  met- 
tre des  Fleurs.  Ce  Parterre  contient  trois  toifes  de  large  ; il  peut  s’exécuter 
fur  quatre , fix  & fept  toifes  de  long. 

Dèmonftration. 

2.  Culot.  3.  Chapelet. 

1..  Trefles. 

Parterre  V \ 

Eft  un  Parterre  à l’Angloife  en  trois  Pièces , avec  un  Baffîn  dans  le  haut  ( 

' il  n’y  a que  les  Platte  bandes  qui  font  bordées  de  Buis  avec  un  Gazon  pla- 
qué dans  le  milieu ^ êc  du  fable  rouge,  ou  du  ciment  à côté  , ou  du  mâ- 
chefer ou  charbon  pilé  qui  produit  le  même  effet.  On  peut , fi  l’on  fou-< 
iàite,  au  lieu  de  Gazon,  orner  les  Platte  bandes  de  Fleurs,  la  variété  n’en' 
fera  pas  moins  agréable.  Ces  Parterres  de  Gazon  ne  font  ordinairement  corn» 
iofez  que  de  Découpez  diflfèrens  ; ainfi  fans  autre  dèmonftration , on  pourra 
>ar  ceux-là  juger  ce  que  c’cft  que  ces  Pièces. 

Parterre  VI. 

1 

Oh  trouve  datis  cette  Planché  un  grand  Parterre  de  Broderie  en  un  feul 
iblean  ; on  peut  dire  qu’il  eft  tout  nouveau  en  fon  efpece , & d’un  goût  fin» 
ulier.  On  y voit  un  grand  Fleuron  porté  par  un  Culot  en  maniéré  de  va- 
:,<  & enfermé  dans  un  Cartouche  environné  de  petits  Fleurons  fort  agréa- 
les  île  Maffif  de  ce  Cartouche  peut  être  émaillé,  fi  on  veut,  ou  orné  de 
îâzon  feulement,  avec  du  fable  rouge  pour  le  détacher  du  Buis  , du  bas  de 
e Cartouche  fort  un  grand  Fleuron  partagé  dans  le  haut,  & qui  venant  fe 
sindre  par  un  agraffe  qui  en  lie  les  Rainceaux , tient  un  autre  Fleuron  qui 
ombe,  & un  autre  au-deflus  qui  eft  afiez  particulier  & enfermé  dans  une 
ntanicre  de  Cartouche  dont  la  Broderie  joue  & frappe  l’œil  fort  agréable- 
Tome  II. 
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avons  déjà  dit  qu’il  falloir  que  les  dedans  de  chaque  Bofquet  fuftent  variez, 
afin  de  ne  point  toujours  trouver  le  même  objet  lorfqu’on  paiTe  de  l’un  a 
l’autre  ; il  n’y  a qu’a  voir  pour  exemple,  Verfailles  , Marly  & d’autres  Mai- 
fons  de  confequence  où  cette  réglé  eft  fi  exa&ement  obfervée  ; en  faut- il  da- 
vantage pour  convaincre  les  ignorans  de  leurs  fautes  j^Yoïlà  ce  qui  concerne 
les  Bofquets  couverts , parce  qu’il  y en  a d’autres  qu’on  appelle  Bofquets  dé- 
couverts. Difons  encore  quelque  chofe  des  premiers , avant  que  de  parler  de 
ceux  ci 

Il  eft  confiant  que  ces  Bofquets  dans  leur  conftruélion , fourni  fient  beau- 
coup de  quoy  occuper  l’efprit  d’un  Architecte,  lorfqu’il  a de  l’invention  ; 
rien  ne  doit  le  rebuter  à l’égard  de  remplacement , Toit  que  le  terrein  en  foie 
uni  ou  non  -,  s’il  s’y  trouve  quelque  profondeur,  il  peur  y faire  quelque  ren- 
foncement bien  taillé  avec  rampe  & efcalier  de  gazon  ; s’il  y a quelque  but- 
te de  terre,  il  y pratique  des  Gradins  tout  autour,  ou  autres  chofes  qui  luy 
j viendront  en  la  penfée,  & le  tout  pour  empêcher  les  rranfports  de  terres  qui 
j coûtent  beaucoup  & qui  font  peu  d’honneur  à leurs  Maîtres  ; ajoutez  que 
toutes  ces  figures  extraordinaires  bien  dréffees  , font  plus  belles  que  celles  qu’on 
! donne  à un  Bofquet  fitué  dans  un  terrein  uni.  Il  eft  vray  que  des  Bofquets 
:!  conftruits  de  cetce  forte  , ne  font  pas  l’ouvrage  d’un  fimple  Jardinier , ni  de 
| beaucoup  de  Deffinateurs  de  Jardins  qui  s’imaginent  être  les  plus  habiles  qui 
foient  en  cet  Art,  iorfqu’ils  ont  donné. un  Defièin  de  Parterre  tel  que  tel, 
& bien  lavé. 

On  plante  ordinairement  le  pourtour  des  Bofquets  avec  la  Charmille  ou 
l’Erable  entremêlée  d’Ormes,  de  Tilleuls  d’Hollande,  ou  de  Marroniers  d’In- 
de d’efpace  en  efpace,  & à deux  toifes  ou  un  peu  plus  ou  moins  éloignez 
l’un  de  l’autre  ; on  peut  n’y  mettre,  fi  on  veut,  que  d’une  feule  efpece  de 
: ces  Arbres  , ou  bien  mêler  les  Ormes  ou  les  Marroniers  d’Inde  avec  les 
Tilleuls  d’Hollande „ & faire  en  forte  que  ceux-ci  garniffcnt  toujours  les  de- 
dans , au  refte  cela  dépend  de  la  fantaifie,  on  ne  prétend  point  établir  de 
I réglés  certaines  là-defTus. 

1 Outre  les  Bofquets  dont  on  vient  de  parler,,  il  y a les  Bofquets  découverts 
à Compartimens  ; ils  different  des  premiers,  en  ce  qu’il  n’y  a point  d’Arbres 
plantez  dans  le  milieu  pour  faire  des  Touffus  :1a  Paliftade  qui  les  environ- 
ne ne  doit  être  qu’à  hauteur  d’appuy.  Quant  aux  Arbres  qui  en  font  l’orne- 
ment, font  les  Marroniers  d’Inde  & les  Tilleuls  d’Hollande.  Ces  Bofquets 
ont  leur  mérité  dans  un  Jardin,  & lorfqu’on  s’y  promene,  on  a le  plaifir 
de  jouir  de  la  vue  de  tout  ce  qui  eft  dans  un  Jardin,  fans  que  rien  en  em- 
pêche. 

Ces  Bofquets  font  ordinairement  dans  le  milieu  décorez  de  Pièces  de  Ga- 
zon avec  des  fentiers  tout  autour  & accompagnez  d’ifs  ; on  peut,  fi  la  gran- 
deur du  terrein  le  permet,  pratiquer  des  Cabinets  ou  des  Salions  dans  les 
encoignures,  avec  des  Enfilades  qui  fe  communiquent  l’une  dans  l’autre. 

Ces  Bofquets  conviennent  très-bien  dans  les  Jardins  de  grande  écenduë  où 
il  y a bien  des  vues  à ménager,  parce  que  de  la  maniéré  que  les  Arbres  y 
font  plantez,  ils  ne  les  offufquent  point. 

Yoicy  la  figure  d’un  grand  Bofquet  dont  le  Deffein  frappera  très- agréable- 
ment la  vue  3 il  a cinquante  & une  toife  de  longueur  fur  quarante  de  largeur  3 ,, 
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il  eft  de  forme  quarrée  dans  l'exterieur , le  dedans  eft  partagé  en  deux  par„ 
cies , dont  l’une  reprefente  un  tcrrein  élevé  de  quatre  pieds  en  forme  de 
Fer-à  Cheval  dans  le  devant , & foûtenu  par  un  petit  mur  revêtu  d’un  pe- 
tit treillage  : dans  le  milieu  & fur  un  petit  mur  de  face , paroiffent  deux 
Statués  couchées  & appuyées  chacune  fur  la  tête  d’un  Dauphin,  Ac  au  bat 
fe  voit  une  Fontaine  à deux  jets. 

Plus  avant,  fur  le  même  terrein , on  voit  des  Paliflàdes  avec  des  Renfon- 
cemens  dans  la  Charmille , & des  Bancs  pour  s'y  repofer  j entre  les  Pahfla- 
des  & le  Touffu  qui  y eft  renfermé  , on  a reprefenté  un  Portique  partie  de 
pierres  de  tailles,  &c  partie  de  rocaille». ; dans  le  milieu  eft  un  petit  Baflîn 
foûtenu  par  des  Confoles , & porté  fur  des  Dauphins  qui  font  des  animaux 
convenables  aux  Eaux  j il  y a un  Jet  qui  part  de  ce  Baffin,  & dont  l'eau  for- 
me une  nappe  qui  tombe  dans  un  autre  Baflîn  qui  eft  au-deffous  ; on  voit 
encore  deux  ai  t es  Figures  & des  Ifs  qui  fervent  de  décoration  a cette  par- 
tie de  Bofquet. 

L’autre  partie  eft  auflï  élevée  à même  hauteur,  on  y monte  par  des  de* 
grez  de  Gazon  ; il  a pour  ornement  des  Paliflàdes,  des  caifles  d’Orangers  I 
& des  pots  de  fayence  remplis  d’Arbnfleaux  ; dans  le  milieu  eft  un  grand 
Vafe  foûtenu  par  un  Pied-d’eftal  au  milieu  d’une  Piece  de  Gazon , & aux 
deux  cotez  une  Paliflade  avec  des  reflauts. 

.ARTICLE  PREMIER» 

Des  Dois. 

Les  Bois  ne  décorent  pas  moins  un  Jardin  de  Campagne  que  les  Bofquets  j I 
il  eft  vray  qu’il  faut  qu’il  fo.t  de  grande  étendue  ; on  peut  dans  ces  Bois, 
lorfqu’ils  font  fpacieux,  y pratiquer  d’autres  Pièces  de  Jardin,  comme  Ca- 
binets, Salions  & le  refte  ; mais  il  faut  garder  en  cela  beaucoup  de  précau- 
tion &:  de  jugement,  & ne  pas  à tort  & à travers  y fourrer  ces  Ornemens. 
*On  y pratique  encore , fi  Ton  veut , des  Baflins  & autres  Pièces  d’Eau , fi 
le  lieu  le  permet  ; Sc  .il  ne  faut  jamais  y faire  d’Allées  doubles  tout  autour, 
afin  qu’on  puiffe  découvrir  l’eau  facilement. 

Les  Princes,  les  grands  Seigneurs  5c  les  Partifans  qui  veulent  fe  comparer 
à eux  & qui  ont  de  grands  Bois  de  Futaye  proche  de  leurs  Maifons  de  Cam- 
pagne , y font  pratiquer  proprement  de  grandes  Routes  qui  y fervent  com- 
me de  belles  Avenues  ^mais  on  a foin  d’entretenir  ces  Routes  de  maniéré 
qu’elles  ne  •contribuent  pas  peu  à l'ornement  d’un  Bâtiment.  Il  y a de  ces 
Bois  où  l’dn  voit  de  grandes  Etoiles  avec  un  grand  rond  dans  le  milieu , oû 
rendent  toutes  les  Routes.  Si  on  ne  voit  dans  ces  Bois  qüe  des  objets  cham- 
pêtres , oe  qu'on  .y  pratique  d’ornemens  les  relevent  beaucoup  d’ailleurs. 

ARTICLE  II. 

Des  Salles  Salions , 

U n‘y  a pas  beaucoup  de  chofes  à dire  fur  ces  Ornemens  de  Jardin  ; en 
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es  forme  avec  des  Paliffades  de  Charmilles  qui  en  font  le  pourtour  ; le  de- 
lans  eft  planté  d’Arbres  ifolez  ' & le  milieu  orné  de  Gazon  } les  Arbres  les 
)lus  ordinaires  dont  on  fe  fert , font  les  Marroniers  d’Inde  ; on  peut , fi  on 
;eut , fe  fervir  de  Tilleuls  d'Hollande,  ou  d’Ormes  bien  choifis. 

On  fait  auflï  des  Salles  découvertes,  c'eft  à dire  fans  Paliffades;  elles  font 
i plufieurs  rangées  d’Arbres  plantez  fur  des  Tapis  de  Ga«on  ; on  met  dans 
e milieu  un  Baflin,  fi  l'eau  le  permet  6c  qu'on  veuille  en  faire  la  dépenfe, 
une  Piece  de  Gazon  feulement. 

ARTICLE  III. 

Des  Cloîtres  & Cabinets  de  verdure . 

On  appelle  Cloître,  en  fait  de  Jardinage , une  Piece  de  terre  plus  ou  moins 
grande , environnée  de  Palilïades  élevées , & dans  le  dedans  à deux  ou  trois 
oifes  de  diftance  , eft  une  Haye  d’appui  de  Charmille  avec  des  Tilleuls  d'Hol- 
ande  engagez  de  diftance  en  diftance  ; on  peut  pratiquer  des  Cabinets  dans 
es  encoignures. 

Quelques  uns,  au  lieu  de  Haye  d’appui,  ornent  le  dedans  d’un  treillage  en 
Arcade , avec  un  appui  d’un  même  travail  ; d’autres  y pratiquent  des  Paliffa- 
des  percées  en  Arcades  qui  y donnent  un  grand  relief  ; le  milieu  de  ces  Cloî- 
:res  eft  décoré  d’un  Jet- d’Eau  ou  d’une  belle  Piece  de  Gazon,  avec  des  Al- 
lées de  pourtour  qu’on  foigne  de  ratifier  fouvent  pour  plus  grande  propreté. 
Quant  aux  Cabinets , ce  font  de  petites  Pièces  de  verdure  qu’on  pratique 
dans  des  Bcis  ou  dans  des  grands  Bofquets  j ils  fontcompofez  ordinairement 
de  Charmille  & d’Arbres  qui  font  engagez  dedans.  Ces  Cabinets  doivent 
:tre  d’une  grandeur  raifonnable,  & non  pas  faire  comme  certains  Architec- 
:es,  qui  ayant  à faire  un  Bofquet  fur  une  étendue  médiocre  de  terrein , ont 
la  fureur  d’y  vouloir  ménager  des  Cabinets , ce  qui  étrangle  le  Bofquet  & 
es  Cabinets , de  maniéré  qu’à  peine  ceux-ci  peuvent- ils  contenir  deux  per- 
fonnes  lorfque  la  Charmille  s’eift  un  peu  épailfie  ; c’eft  la  folie  pourtant  de 
jien  des  gens  qui  defïïnent  pour  les  Jardins,  5e  de  la  plupart  des  Particu- 
liers qui  font  travailler  ; 6e  le  tout  par  un  goût  déprave , & qui  ne  fç  rvent  pas 
jour  belle  maxime,  qu’une  feule  Piece  de  Jardin  bien  éienduë,  vaut  mieux 
que  trois  qui  font  mefquines  6c  trés-mal  placées. 


CHAPITRE  XI IL 

Des  Boulingrins , Paliffades , Allées  & Contre  Allées  j 
comment  les  Jabler  & les  entretentr. 

A Prés  avoir  parlé  de  beaucoup  de  Pièces  d'ornemens  qui  entrent  dans  les 
XY  Jardins , il  eft  encore  bon  de  dire  ici  quelque  choie  des  Boulir  grins  » 
de  donner  une  belle  idée  des  Paliffades  & de  ce  qu'on  doit  obferver  lors- 
qu'on veut  couper  un  Jardin  par  des  Allées  6c  des  Contre  Allées.  Conta, 
raençons  par  les  Boulingrins. 
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ARTICLE  PREMIER. 


Des  Boulingrins. 

Le  Boulingrin  eft  un  Compartiment  de  Jardin  qui  nous  vient  d’Ahgleter»  i 
re,  quoyqu’il  fe  pratique  différemment  en  France  ; les  premiers  fe  forment  I 
fur  un  terrein  bien  uni,  au  lieu  que  les  nôtres  ne  font  que-  dans  certains  J 
Renfoncemens  avec  Glacis  de  Gazon  & de  grandes  Pièces  de  Gazon  dans 
toute  l'étendue  du  fond  ; on  fait  des  Boulingrins  dans  les  Bofquets , <k  quel- 
quefois même  dans  les  Parterres  a PAVigloife , lorfqu’ils  font  grands. 

Ou  fait  de  deux  fortes  de  Boulingrins  dans  les  Jardins  d’ornemens , le 
fimple  8c  le  compofé  ; le  premièr  eft  tout  de  gazon  , lans  rien  avoir  d’ailleurs 
qui  l’accompagne  } au  lieu  que  l’autre  eft  coupé  en  Compartimens  &c  orné 
d’îfs  & d’Arbriffeaux.  On  voit  de  grands  Boulingrins  accompagnez  tout  au- 
tour de  Marroniers  d’Inde  ou  de  Tilleuls  d’Hollande. 

Les  Boulingrins  découverts  j,  c’eft  à- dire  ceux  qui  ne  font  point  dérobez  à 
la  vue,  qu’on  découvre  du  premier  coup  d’oeil  dans  un  Jardin,  font  ornez 
quelquefois,  outre  les  ïfs , d’Arbriffeaux  à fleurs  dans  des  caiffes  ou  -de  grands 
pots  de  fayence , & coupez  par  des  fentiers  fablez  de  differentes  couleurs. 
On  peut  dans  les  Renfoncemens  des  Boulingrins  y conftruire  un  Baffin  avec 
un  Jet , ou  une  Piece  d’Çau  platte. 

Comme  la  fantaifie  décide  de  la  figure  qu’on  veut  donner  à un  Boulingrin, 
on  ne  prefcrit  point  ici  de  réglés  là-deffus  ; on  eft  bien-aife  d’avertir  feule- 
ment, que  pour  le  Gazon,  fi  on  le  feme,  c’eft  toujours  de  graine  de  bas  Pré 
dont  il  faut  le  femer,  ou  de  Gazon  plaqué. 

Les  Boulingrins  ne  conviennent  qu’aux  Jardins  de  grande  étendue  ; c’eft  une 
des  Pièces  les  plus  nobles  d’un  Jardin,  quand  on  fçait  l’y  bien  placer;  il  re- 
prefente  un  objet  fort  agréable  aux  yeux.  Ces  Pièces  de  Jardin  font  d’un  1 
grand  fecours  pour  remplir  un  grand  efpace  qu’on  veut  qui  fiait  entièrement  , | 
découvert. 

On  fait  les  Boulingrins  auffi  riches  d’ornemens  qu’on  le  fouhaite,  principa-  ■ 
lement  ceux  qui  font  dans  des  Bofquets  ou  autres  Pièces  femblables  j on  peut:  1 
y pratiquer  des  Bufets  d’Eau  ou  des  Chutes  en  napes. 

ARTICLE  IL 

Des  Palijsades,. . 

On  appelle  PalijSade  dans  les  Jardins,  certaine  hauteur  8c  longueur  toute 
unie , en  maniéré  de  mur  formé  par  de  la  Charmille  ou  par  de  l’Erable  5 
la  beauté  principale  d’une  Paliflade,  confifte  à être  bien  garnie  par  le  bas. 
Les  Pahflades  les  plus  épaiffes  11e  font  pas  les  plus  belles  ; il  faut  en  cela  une  | 
jufte  proportion,  8c  dont  un  Jardinier  de  bon  goût  décide  aifément  quand  il  i 
fçait  fon  métier  ; on  les  tond  ordinairement  des  deux  cotez  à plomb  ; la  hau-  > 
îeur  des  Paliflades  doit  être  de  deux  tiers  de  la  largeur  de  l’Allée,  lorfqu’eL 
les  font  plus  hautes  elles  rendent  les  Allées  triftes  & étroites. 
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On  fait  des  Paliflades  fans  y enclaver  des  Arbres  d’efpace  en  efpace  3 & 
d’autres  où  il  y en  a ; on  fe  ferc  pour  lors  d’Ormes  , parce  qu’ils  s'élèvent 
fort  hauts  : mais  en  ce  cas^  il  faut  que  ces  PalifTades  foient  tondues  à plomb* 
8c  garnirent  le  pied  des  Arbres  qui  doivent  biffer  un  bouquet  au-deffus. 
S’il  arrive  que  ces  PalifTades  fe  dégarniflent  par  le  pied , on  peut  y remé- 
dier en  garnifTant  le  bas  avec  des  Ifs , foutenus  d’un  petit  treillage  de  cinq 
à fix  pieds  de  haut  ; cette  variété  n’eft  point  defagréable  aux  yeux. 

Il  y a les  PalifTades  à Banquettes,  qui  n’excedenc  jamais  trois  pieds  & demi  ; ce 
font  aufli  des  PalifTades  à hauteur  d’appui  ; on  s’en  fert  pour  border  des  Allées^ 
lorfqu’on  veut  conferver  toutes  les  vues  dont  un  Jardin  eft  fufceptible  5 on 
y enclave  des  Arbres  d’efpace  en  efpace,  qui  ne  contribuent  pas  peu  à la 
beauté  d’un  Jardin. 

Quelques-uns  donnent  pour  ornemens  à ces  Banquettes , des  Ormes  à têcc 
ronde,  pour  ménager  de  tous  cotez  les  vûes  qui  interefTent  ; cet  ornement 
eft  afTez  particulier,  8c  de  bon  goût  quand  il  eft  bien  conduit. 

Il  faut  convenir  que  les  Paliflades,  par  leur  verdure,  font  d’un  grand  fe- 
i cours  dans  les  Jardins  de  propreté  $ on  s’en  fert  pour  couvrir  les  mars  de 
clôtures,  pour  boucher  en  des  endroits  des  vûés  defagréables,  & en  fixer  d’au- 
tres ; c’eft  auffî  par  le  moyen  des  PalifTades  qu’on  corrige  & qu’on  racheté 
les  biais  qui  fouvent  fe  trouvent  dans  un  terrein  & les  coudes  que  forment 
certains  murs. 

Ces  grands  ornemens  de  Jardin  fervent  encore  de  clôture  aux  Bofquets  , 
Cloîtres  & aux  autres  Compartimens  qui  doivent  être  feparez  ; & c’eft  dans 
ces  grandes  Pièces,  que  par  le  fecours  des  PalifTades,  on  pratique  d’efpace 
jen  efpace  des  Renfoncemens  dans  les  Touffus  8c  le  long  des  Allées  ; on  y 
met  ordinairement  des  Bancs , 8c  ces  petits  endroits  fervent  de  retraites  pour 
fe  repofer  8c  y prendre  le  frais. 

Il  y en  a qui  forment  des  Niches  qu’ils  décorent  de  Jets-d’Eau,  de  Figu- 
res ou  deVafesjtous  ces  morceaux  pratiquez  en  certains  endroits , ne  fer- 
vent pas  d’un  petit  ornement  à une  Paliffade. 

C’eft  avec  les  Paliflades  qu’on  dreflè  des  Portiques,  qu’on  forme  des  Gale^ 
iries  8c  des  Arcades  ; tous  ces  morceaux  font  de  très  bon  goût , lorfqu’ils  font 
jbien  conduits  & bien  entretenus  ; ils  font  riches  8c  n’ont  rien  de  difficile 
dans  l’execution  ; il  ne  s’agit  que  d’une  certaine  adrefTe  à les  former  com- 
me il  faut  & que  des  foins  qu’ils  exigent , & qui  ne  doivent  point  dégoû- 
ter les  perfonnes  curieufes  qui' ont  fuffifamment  de  quçy  fournir  à cet  en- 
tretien. Paflons  aux  Allées  8c  Contre- Allées  , qui  partagent  pour  l'ordinaire 
les  Jardins, 

ARTICLE  III. 

I - ■ - 


Des  .Allées  & Contre- Allées, 


11  y a pîufieurs  fortes  d’ Allées  dans  les  Jardins  -,  elles  different  entre  elles 
par  leurs  largeurs , & en  ce  que  les  unes  font  Amples  8c  les  autres  font 
doubles , & qu’on  en  voit  de  couvertes  & de  découvertes , de  ratifiées  8c  de 
gazon.  Entrons  à prefent  dans  un  plus  grand  détail  fur  chacune  en  parti» 
culier0 
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On  appelle  Allées  fimplcs , celles  qui  ne  font  compoiées  que  d’une  rangée- 
d’ Arbres  ou  Paliflade  de  chaque  côté,  8c  qui  ne  font  accompagnées  d’au- 
cune autre  ; on  donne  de  large  à ces  Allées  , félon  que  l’efpace  du  terrein 
le  permet. 

Les  Allées  doubles  ont  quatre-  rangs  d’Arbres,  & qui  bornent  trois  Allées- 
parallèles,  dont  celle  du  milieu  eft  la  maurefle  Allée  8c  la  plus  large  j les^ 
deux  autres  qui  l’accompagnent , font  plus  étroites  ; on  les  appelle  Contre-. 
Allées.  Les  deux  raugs  d’Aibres  du  milieu  doivent  toujours  être  iloleï , au 
heu  que  les  deux  autres  font  prefque  toujours  engagez  dans'  de  la  Char- 
mille. 

On  voit  néanmoins  des  Ailées  doubles  dont  les  Contre-  Allées  ne  font- 
bordées  que  d'une  Paliftade,  cela  dépend  de  la  fantaifie  5 ces  Allées  ci  n’en, 
ont  pas  moins  d'agrément. 

Quant  aux  Allées  couvertes,  font  celles  qui  bordent  de  grandes  Palilfades. 
entremêlées  d’Arbres  fort  élevez  8c  dont  le  feüillage  donne  un  ombrage  fort, 
épais , de  maniéré  que  les  rayons  du  Soleil  n’y  peuvent  pénétrer  ; on  ne  peut- 
pas  tout- à- fait  déterminer  la  largeur  de  ces  Allées  5 il  eft  vray  que  fi  l’on, 
veut  les  voir  bien- tôt  couvertes,  il  ne  faut  pas  les  faire  fi  larges  que  les. 
autres  * c’eft  pour.quoy  ces  Allées  ne  fe  trouvent  fouvent  qu’en  Contre- Allées, 
ou  dans  des  Allées  qu’on  pratique  dans  des  Bofquets  , ou  dans  des  Bois,. 
C’eft  dans  ces  Allées  , durant  les  plus  grandes  chaleurs , qu’on  peut  goûter, 
le  frais  en  plein  midi. 

On  entend  par  Allées  découvertes , celles  qui  n’ont  ni  Arbres  ni  CharmiU 
le  qui  les  couvrent,  telles  que  font  celles  qui  partagent  les  Parterres  , les. - 
Boulingrins  & autresPieces  découvertes  ; pn  appelle  encore  Allées  découver-, 
tes,  ces  Allées  qui,  quoyqu’clles  foient  bordées  de  grands  Arbres , ne  laif- 
fent  pas  dans  le  haut  dé  faire  voir  le  Ciel  a découvert  ; on  a foin , pour  les 
bien  entretenir  , de  les  élaguer  de  couper  les  branches  qui  fe  jettent  trop 
dans  les  Ailées» 

Les  Allées  ratifiées  font  celles  où  il  n’y  a peint  d’hérbes  : on  les  appelle, 
autrement,  Allées  fablées.  Il  y a les  Allées  de  Gazon  qui  confervent  une 
éternelle  verdure,  ce  qui  en  fait  la  beauté.  On  a dit  là-deftus  ce  qui  ctoit. 
neceflaire  d’en  dire. 

Il  faut  toujours  que  les  principales  Allées  foient  découvertes  y & qu’elles.  - 
ayent  plus  de  largeur  que  les  autres  5 ces  Allées,  pour  l’ordinaire,  font  en. 
face  des  Bâtimens , & ne  doivent  par  confequent  rien  avoir  qui  ofFufque  &. 
qui  empêche  les  belles  vues. 

Quelques-uns  condamnent  les  Ifs  plantez  entre  les  Arbres  ifolez  des  AÎ-; 
lées,  pour  des  raifons  trés-foibles  & qui  ne  difent  rien  pour  pouvoir  abo- 
lir l’ancienne  coûtume  qu’on  a de  le  faire , puifque  tant  s’en  faut  même  qu’on 
doive  ne  les  pas  approuver  j qu’au  contraire  on  peut  dire  qu’ils  y ont  très- 
bonne  grâce.  I 

On  ne  peche  jamais  en  donnant  trop  de  longueur  aux  Allées; c’eft  à la 
largeur  où  l’on  manque  le  plus  fouvent,  & à quoy  il  faut  faire  le  plus, 
d’attention  lorfqu’il  eft  queftion  de  faire  des  Allées  doubles  ; celle  du  milieu 
doit  toujours  être  une  fois  plus  large  que  les  Contre- Allées,,  c’eft  une  réglé 
generale  qu’on  doit  garder. 

Les..-- 1 
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!qui  n’ont  point  d’enfilade  ni  d’alignement  principal,  peuvent  ne  pas  tant  avoir 
de  largeur , parce  que  ces  Allées  pour  l’ordinaire  n’intereflent  pas  tant  par 
îa  vue  , que  les  autres. 

11  faut,  outre  tout  ce  qui  vient  d’êtte  die,  diftinguer  de-deux  fortes  d’AL 
liées  par  rapport  à leur  fituation  ; fçavoir , les  Allées  de  niveau  &c  les  Allées: 
de  pente  j les  premières  font  plus  rares  que  les  autres  -,  il  11’y  a que  les  Al- 
lées  qui  environnent  les  Parterres  ou  les  Badins , où  l’on  trouve  ce  niveau  • 
hors  cela,  il  n’y  a guéres  d’ A liées  qui  foient  d’un  parfait  niveau,  il  y s tou- 
jours une  pente  imperceptible  pour  fervir  d’écoulement  aux  ealix.  Pour  écou- 
ter les  grandes  Allées  de  niveau  , on  y fait  dans  le  milieu  des  ■ Puifans’  de 
i cailloux  & de  pierre  feche. 

Comme  il  y a dés  .terreins  bien  plus  en  pente  lés  uns  que  les  autres  iî 
faut  y drelfer  les  Allées  de  manière  qu’elles  ne  lalfent  point  trop  ceux  qui 
s*y  promènent  ; fi pelles  font  roides , il  faut  en  adoucir  la  pente  , qui  ne  doit 
jamais  paffer  trois  pouces  par  toifes.  ; c’efi  le  fecret  quelles  ne  foient  point' 

: ruinées  par  les  ravines. 

Si  néanmoins  le  terrein  ne  permettoit  pas-  de  fume  cette  réglé,  par  îa:r 
pente  trop  confidérable  qu’il  y auroic , on  y rerïiediroit  par  des  arrêts  & 
des  marches  de  gazon  plaqué  ^pratiquez  .en  zig-zag  & mis  de  travers  fur 
toute  la  largeur  de  l’Allée,  d’efpace,  en  efpace  égaux.  Quelques-uns  fe  fer- 
-vent  de  planches  de  bateau  , qui  n’excedent  pas  l’Allée  de  plus  de  deux  pou- 
ces ; ces.  arrêts  retiennent  l’impetuofité  de  l’eau  qui  ravageroit  toute  l’Aliée 
& la  rejettent  de  deux  cotez  ; c’eft  ce  qu’on  remarque  bien  fouvent  dans3 
|es  Allées  qui  accompagnent  les  Cafcades  ou  qui  font  pratiquées  fur  quelque 
jéniinence  dont  la  pente  efi'fiors  roide; 

Le  milieu  des  Allées  doit  toujours  être  plus  élevé  que  les  cotez , c’efifce  qui 
facilite  l’écoulement  des  eaux  qui  va  fe  perdre  le  long  des  PaîilTàdes , des  Pla- 
ie-bandes, ou  des  Atbres  qui  régnent  à côté,  & auf  quels  elles  font  du  bien. 

I 1 Pour  garder  une  jufte  proportion  dans  la  largeur  qu’on  doit  donner  aux 
' Allées,  par  rapport  à leur  longueur  , il  efi  confiant  qu’il  faut  à une  Allée 
« de  cent  toifes  de. long,  cinq  toifes  de  large  ; pour  une  de  deux  cens  toifes  - 
fept  à huit  de  largeur  ; celles  de  trois  cens  toifes,  en  auront  neuf  à dix  ■* 

1 & de  quatre  cens,  dix  à douze  -,  telle  efi  à peu  prés  la  jufie  proportion  qu’il 
* leur  convient,  & fur  laquelle  on  peut  fe  régi er. 

Nous  avons  dit  qu’il  fâlloit  donner  aux  Allées  le  plus  d’étendue  qu'on  pou- 
Voit,  que  c’étoit  ce  qui  en  faifoit  la  beauté:  cela  efi  vray  ; mais  cenendanr 
l’Archite&e  qui  auroit  à pratiquer  un  terrein  de  trente  toifes  ou  environ  de 
i [largeur  fur  prés  de  quarante  de  longueur  , & fur  lequel  il  voudrait  ména- 
ger des  Allées  doubles  qui  ne  pourroiene  avoir  que  deux  toifes  de  large,  & 
fe  terminer  à un  afped  tout  des  plus  vilains , à un  cafie- nez  ; cet  Archite&e 
dis-je , pour  la  beauté  de  fon  DdTein , pourroit  s’écarter  de  la  réglé  généra!' 
jlé,  en  coupant  fon  enfilade  de  quelque  objet  qui  fiatât  plus  agréablement 
ta,  vûe  j ajoutez  que  par  là  il  corrigeroit  le  défaut  de  ces  Allées  qui  ne- 
jaroifîent  qu’un  boyau , Çc  feroit  que  l’œil  ne  s’iroit  point  brifer  vilaine» 
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Les  Allées  étant  tracées,  les  Plants  des  Arbres  dont  on  veut  les  garnir. 
Toit  Tillots  , Marroniers,  Ormes,  Ypréaux  ou  autres , doivent  être  marquez 
jen  alignement  par  des  piquets  à douze  pieds  l’un  de  l’autre  : aux  Avenues 
& Allées  plantées  en  pleine  Campagne,  on  efpace  les  Arbres  à dix- huit  Sc 
quelquefois  à vingt- quatre  pieds,  pour  ménager  le  revenu  des  terres  fur  lef- 
quelles  on  plante. 

On  fait  à chaque  piquet  des  trous  de  quatre  pieds  en  quarré , & de  trois 
de  profondeur  ; on  y jette  un  jet  de  bonne  terre;  on  y met  l’Arbre,  après 
l’avoir  habillé  & étêté  à huit  pieds  de  haut,  ( & il  feroic  bon  qu’ils  fuilent 
tous  de  la  même  hauteur,  on  en  étend  bien  les  racines,  on  le  garnit,  on 
le  comble,  on  le  plombe}  on  l’arme  d’épines,  & le  lendemain -on  y jette 
de  l’eau  à proportion  de  la  force  de  l’Arbre , pour  lier  les  terres  & rem- 
plir les  Caves.  L’Arbre  ne  doit  point  être  mouillé  auffi-tôt  qu’on  le  plante, 
crainte  de  faire  du  mortier , ou  de  luy  faire  pancher  la  tête. 

Pour  jouir  d’un  Jardin  dix  ans  plûtôt , ceux  qui  ménagent  moins , plantent 
tout  d’un  coup  des  Arbres  en  motte. 

Dans  les  Allées  fort  larges  , pour  varier  & éviter  le  grand  entretien , on 
iait  dans  le  milieu  des  Tapis  de  gazon , qu’on  fauche  pour  la  propreté. 

ARTICLE  IV. 

T)e  la  maniéré  de  fabler  les  ^Allées , & de  les  entretenir  proprement. 

On  fable  les  Allées  différemment  ; la  maniéré  la  plus  ordinaire  & qui  fe 
pratique  dans  les  Jardins  de  Campagne,  & qui  font  de  grande  étendue,  eft 
de  répandre  du  fable  fur  toute  la  furface,  le  plus  adroitement  qu’il  eft  pof- 
fible } mais  avant  que  d’en  venir  là,  il  eft  bon  de  battre  ces  Allées,  pour 
empêcher  que  les  herbes  n’y  croiflent,  & que  les  Taupes  n’y  faffent  du  dé- 
gât : la  meilleure  maniéré  de  battre  les  Allées , eft  de  les  labourer , puis  de 
les  mettre  de  niveau , enfuite  de  les  mobilier  un  peu  & d’y  biffer  après  im- 
biber l’eau  , puis  de  les  batrre. 

Il  eft  vray  que  les  Allées  battues  en  recoupes , fe  fablent  bien  mieux  que  les 
autres , & que  les  herbes  ni  les  Taupes  n’y  font  point  à craindre}  mais  com- 
me cette  maniéré  de  battre  Ôc  de  fabler  les  Allées , va  à une  trop  grande 
dépcnfe  dans  les  Jardins  fpacieux,  on  ne  s’en  fert  ordinairement  que  dans 
les  Jardins  de  Ville  : voici  comment. 

On  fuppofe  qu’on  ait  des  recoupes  de  quelques  Bâtimens  qu’on  a abba- 
tus , & qu’elles  foient  à nôtre  portée  & à nôtre  difpofition } on  les  fait  char- 
rier , puis  on  les  paffe  à la  claye. 

Cela  fait,  on  cieufe  les  Allées  de  fept  à huit  pouces,  on  en  jette  la  terre 
de  deflus  dans  le  milieu  du  Jardin  où  font  les  Parterres , puis  on  prend  les 
plus  groffes  recoupes , dont  on  garnit  le  fond  des  Allées  à la  hauteur  de  cinq 
à fix  poûces,  on  les  arrange,  & on  les  bat  grofüerement. 

Apres  cela , on  y fait  tranfporter  les  menues  recoupes  paflées  à la  claye, 
©n  les  répand  deffus  à la  hauteur  d’environ  deux  pouces , puis  on  bat  le  tout 
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■trois  volées,  après  lavoir  arrofé  à chaque  volée)  cela  fait,  on  répand  le 
tble  qu’on  bat  encore. 

Voici  encore  une  autre  maniéré  de  fabler  les  Allées , elle  fe  fait  avec  le 
ilpêtre  ; elle  ne  s’obferye  que  dans  les  Jardins  de  Ville  de  médiocre  gran- 
deur , dans  un  Mail  on  dans  un  Jeu  de  boule.  Oîïcreufe  les  Allées  de  trois* 
pouces , & à la  place  de  la  terre  qu’on  ôte,  on  y met  autant  de  falpêtre 
Jqu’on  mouille  j puis , îorfqu’il  eft  un  peu  efiuyé,  on  le  bat- à trois  ou  qua- 
tre volées  , enfuite  on  le  couvre  de  fable  : à l’égard  des  Jeux  de  boule  & d*i 
Mail  i,  le  fable  eft  inutile. 

j Au  défaut  des  recoupes  de  pierres  de  taille , on  fe  fert  de  gravois  ou  de 
jpierrailles , qu’on  arrange  dans  le  fond  avec  un  lit  de  terre  par-defius,  qu’oa 
jbat , puis  on  y répand  le  fable. 

j Les  fables  dont  on  fe  fert  pour  fabler  les  Allées,  font  difFerens  5 il  y a le 
fable  de  Riviere  & le  fable  de  Terre  j le  premier  eft  le  plus  eftimé , & produit 
un  plus  bel  effet  dans,  les  Allées  d’un  Jardin  * il  faut  le  choifir  un  peu  gra- 
veleux , qu’il  ne  foit  ni  trop  fin  ni  trop  pierreux  ; fi  on  remarque  que  ce 
fable  foit  trop  caillouteux,  on  le  fera  paffer  à la  claye. 

Quant  au  fable  de  Terre  qu’on  tire  des  terres  fabîonneufes , il  ne  îaiffe  pas  • 
que  de  produire  un  effet  fort  joli  dans  les  Allées , on  le  choifira  un  peu  gra- 
veleux ; il  ne  faut  point  qu’il  foit  terreux , parce  qu’il  n’empêcheroit  point 
les  méchantes  herbes  de  croître,,  Il  y a de  ces  fables  de  plufieurs  couleurs, 
de  jaunes  ôc  de  blancs  j mais  à la  couleur  prés , il  n’importe  pourvu  qu’il  foie 
bon. 

Lorfque  les  Allées  font  ainfi  fablées , il  n’eft  plus  queftion  que  de  les  en- 
tretenir , & cet  entretien  confifte  à y pafier  le  râteau  de  temps  en  temps  j 
mais  comme  les  Allées  de  grande  étendue  ne  font  point  toutes  fablées , 8c 
quelles  font  fu jettes  à produire  des  méchantes  herbes,  les  Jardiniers  fe  fer- 
vent de  ratiffoires  pour  les  petites  Allées  , 8c  d’une  charue  à Jardin  pour 
les  grandes  ; quand  ces  Allées  font  ainfi  ratifiées , on  les  reparte  au  râteau  ; 
quelques-uns  même,  pour  plus  grande  propreté-,  y font  palier  le  balaya 
principalement  lorfqu’il  y a des  feuilles. 

Il  vaut  mieux  ratifier  les  Allées,  plutôt  par  un  temps  trop,  fec  qu’humi- 
de, les  herbes  fe  détruifent  plutôt , & ne  reviennent  point. 

Il  y en  a,  pour  éviter  le  grand  entretien  des  Allées  qu’il  faut  ratifier,  qui 
font  pratiquer  dans  le  milieu , des  Tapis  verds  qu’on  a foin  de  tondre  de  temps 
<2n  temps  ^ comme  on  l’a  déjà  marqué. 
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G HAPITRE  XIV. 

]j es  Tcrraffes  , Amphithéâtres , Belleveders  , Grottes  , Efcaliers , 
Treillages  , Figures  & autres  Ornemens  artificiels  des  Jardins. 

LEs  Terrajfes  êc  les  Amphithéâtres  artificiels  font  d’une  grofFe  dépenfe., 

& ne  font  point  de  mon  fujet. 

Ce  que  j’ay  à en  dire  n’eft  donc  que  pour  rappeller  les  differentes  chofes 
qu’on  peut  pratiquer  fur  fon  'terrein,  pour  profiter  de  fes  avantages,  corri- 
ger fes  défauts,  & employer  tout. 

Ainfi  fi  on  a quelque  coteau*  on  en  abaiffera  les  endroits  trop  élevez  pour 
rehauffer  les  bas  Ôt  y faire  une  T irraffe  ,'un  Belleveder , un  Eavillon  ,.un  Jeu 
de  houle , &c. 

Si  c’eft  une  maffe  de  terrein  trop  roide , on  y drefîera  des  TerrafTes  les 
unes  fur  les  autres,  & les  terres  en  feront  foûtenues  par  des  murs  de  Maf- 
fonnerie  , aufquels  on  donne  du  fruit. à.  proportion  de  leur  portée  ; quelques 
Rampes  & Glacis  fuflifent  quand  le -terrein  n’eft  pas  fi  rcide. 

Souvent  même,  fans  faire  de  TerrafTes,  on  drefïe  des  Pailliers  d’étage  en 
étage  , avec  des  Glacis. & des  Efcaliers  qui  y communiquent  ; on  y ajoute 
des  Eftrades  , des  Gradins  ; & le  tout  prefente  à la  vue  uu  agréable  Amphi- 
théâtre qu’on  orne  d’ifs,  de  petites  Charmilles,  de  Vafes,  &c. 

Il  faut  peu  de  TerrafTes  dans  un  Jardin,  parce  qu’elles  le  rendent  étouffé, 

& bornent  la  vue. 

Au  bout  d’un  Parc  ou  aux  endroits  élevez  qui  découvrent  un  Païfage  agréa- 
ble on  fait  un  Belleveder  qu’on  orne^de  Bancs,  Banquette,  Arcades  , Gazon,  j 
&c.  Souvent  on  fait  des  Belleveders  artificiels  de  terres  tranfportées  qui  nui- 
roient  ailleurs» 

Les  Grottes  qu’on  pratique  dans  les  encognures  $c  dans  les  bois , doivent 
avoir  le  dehors  ruftique , & le  dedans  enrichi  d’ornemens  maritimes,  de  pé- 
trifications , de  glaçons  & de  feftons  de  coquillage  , qui  imitent  Tans  confu-  j 
fion  la  fimplicité  & la  forme  des  rocailles  champêtres.  On  les  expofe  au 
Nord  pour  qu’elles  ayent  plus  de  fraîcheur  ; mais  elles  ne  font  plus  guère  ! 
à la  mode,. parce  qu’elles  font  trop  fujettes  à fe  gâter. 

Les  Efcaliers  doivent être  bien  placez  pour  l’abord  & l’alignement , ils  doi- 
vent être  doux  , avoir  peu  de  marches,  «St  chaque  marche  un  peu  de  pente. 

On  fait  des  Berceaux , Cabinets , Portique^ , Galeries  & autres  ornemens 
artificiels  de  Treillages  ;qui  font  d’un  grand  relief  pour  les  Jardins  ,;  & Ton  y 
fuit  dans  toutes  les  parties  l'ordonnance  de  T Architecture.,  comme  fi  c’étoit 
un  Bâtiment  : mais  comme  ce  font  des  dépenfes  Royales,  jq  diray , pour  qu’on 
puifTe  feulement  faire  quelque  Berceau  ou  Portique  au  bout  d’un  Jardin,  que 
tous  ces  Treillages  fe  font  d’échalas  de  bois  de  Chêne  bien  planez  & bien 
drefTez  , dont  on  fait  des  mailles  de  fix  poûces  en  quarré,  liées  avec  du  fil-  ! 
Je- fer,  avec  des  barres  de  fer  d’efpace  en  efpace  pour  foûténir  l'Ouvrage. 
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{ On  place  des  Figures  ôc  des  F afes  le  long  des  Palifiades , autour  d'un  Par- 
terre , dans  des  Niches  & Renfoncemens  de  Charmille , dans  les  Bofquecs, 
Salles,  &c.  Les  Figures  reprefentent  des  humanitez  & perfonages  de  l’An- 
tiquité ,&  il  faut  les  placer  dans  des  lieux  qui  leur  conviennent  ; celles  des  bois 
dans  des  Bofquets  , les  Nayades  dans  des  pièces  d’eau.  On  fait  ces  Figures 
de  Marbre,  de  Plomb  doré  , de 'Stuc  qui  eft  compolé  de  Chaux  &c  de  Mar- 
bre blanc  bien  broyé  & faffé  , ou  de  Plâtre. 

On  fait  des  PerfpÆves  en  peinture,  pour  cacher  des  mors  de  pignon  os 
les  murs  du  bout  d’une  Allée  qu’on  ne  peut  porter  plus  loin  : on  y peint 
à l’huile  ou  à frefque  des  Prez  trompeurs,  ôc  on  mec  au  haut  un  petit  au- 
vent pour  rejetter  la  pluye. 

Les  Grilles  fc  mettent  dans  les  enfilades  d’ALIées  , pour  prolonger  la  vûe; 
mais  c'omme  les  barreaux  y nuifent  toujours  , on  fait  à prefent  des  Claires- 
voyes , qui  font  des  ouvertures  fans  grilles  au  bord  d’un  Folié  bien  reievé. 

Les  Cailles  ôc  les  Pots  de  Fleurs  le  mettent  avec  1 y met  rie  dans  des  Par- 
terres, à coté,  le  long  des  Ter r ailes  avec  des  Vafes  de  fayence  entre-deux, 
élevez  aulïï  fur  des  Gradins  ou  fur  des  Dez  de  pierre. 

. On  ne  fçauroit  mettre  trop  de  Bancs  dans  un  Jardin,  tant  pour  la  com- 
modité que  pour  l’effet  qu’ils  font  à la  vue  , principalement  dans  des  Ni- 
ches ou  Renfoncemens  : les  Bancs  à doffier  fe  trarifportent  l’Hyver. 

Il  faut  palFer  une  couleur  d’huile  , foit  verte  ou  autre,  fur  tout  ce  qui  eft 
expofé  à la  pluye  dans  un  Jardin,  comme  Treillages,  Bancs,  Cailfes  ôc 
Gradins  , tant  .pour  leur  coniervation , que  pour  la  propreté. 


CHAPITRE  XV. 

Des  Pièces  d'Eau. 

L’Eau  ne  contribue  pas  feulement  à l’embelliffemerit  des  Jardins  , des  Pa- 
lais & des  Villes  •>  elle  ell  encore  âbfolumenc  necelfaire  pour  la  vie  : c’eft 
pourquoy  j’ay  à en  parler  ici , tant  pour  les  Jardins  de  propreté,  que  pour  les 
commoditez  de  l’Agriculture. 

ARTICLE  PREMIER. 

.jDifferens  moyens  pour  déecuvrir  les  Sources  d'Eau. 

1®.  Les  Signes  les  plus  communs  qui  indiquent  les  veines  d’eau  càchét-s 
dans  la  terre,  font  les  Joncs,  les  Roleaux , le  Greffon  le  Baume  fauvage  , 
T Argentine  & autres  Herbes  Aquatiques,  & les  Grenouilles,  quand  elles 
femblent  couver  en  preffant  la  terre  pour  en  tirer  l'humidité. 

z°.  Il  y a encore  le»  Saule,  le  Vitex,  l’Aulne,  le  Lierre  , fur  tout  quand 
ces  Plantes  viennent  d’elles- mêmes  ; car  ce  feroit  un  ligne  peu  aHuré  fi  on  les 
a voit  planté , & que  le  lieu  n’eut  de  l’eau  que  par  un  amas  de  celles  des 
.pluy.es» 

% r ii| 
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3°.  Quand  on  voit  de  loin  , avant  le  Soleil  levé  , des  vapeurs  humides-^ 
s’élever  en  ondoyant,  c’eft  une  marque  plus  fûre  qu’il  y a de  l’eau  fouterrai- 
ne  en  cet  endroit.  Pour  voir  ces  vapeurs  s’élever , on  fe  couche  Fur  le  ven-  , 
tre  , le  menton  appuyé  fur  la  terre , pour  qu’il  Toit  ferme  Sc  que  la  vûë  s’é- 
tende de  niveau  fans  s’élever  trop  haute: cette  expérience  doit  être  faite  dans 
un  lieu  dont  la  fuperficie  ne  foit.  pas  humide,  pour  que  l’exhalaifon  ne puiffe 
être  attribuée  qu’à  une  eau  fouterraine. 

4°.  Les  Fontainiers  jugent  que  c’eft  un  figne  infaillible  qu’il  y a des  ven 
nés  d’eau  en  un  lieu , quand  on  voit  s’en  élever  des  vapeurs  fubùtes  qui  for-  , 
ment  une  efpece  de  colonne  dans  l’air:  on  prétend  mérite  que  l’eau  eft  aufll 
avant  en  terre,  que  cette  colonne  a de  hauteur. 

5°.  D’autres  affurent  que  quand  on  voit  le  matin,  après  le  Soleil  levé, 
comme  des  nuées  de  petites  mouches  qui  volent  contre  terre,  toûjours  ai' 
certain  endroit,  il  y a fûrcment  de  l’eau  au-deflous. 

6°.  Creufez  la  terre  de  la  largeur  de  trois  pieds,  Sc  de  la  profondeur  de 
cinq  au  moins  ; pofez  un  baflïn  au  fond  quand  le  Soleil  fc  couche  ; frottez 
d’huile  le  dedans  du  baffin , renverfez-le  8c  couvrez  la  folle  avec  des  can- 
nes , des  feuilles  , & de  la  terre  par-defïus  : li  le  lendemain  on  trouve  des 
gouttes  d’eau  attachées  au- dedans  du  vafe , c’eft  une  marque  que  ce  dieu  a, 
de-  l’eau. 

Ou  bien  mettez  un  vafe  de  terre  non  cuite  dans  une  pareille  folle,  cou- 
vrez-la  .de  même  j s’il  y a de  l’eau  en  cet  endroit,  le  vafe  fera  moite  8c  dé- 
trempé par  l’humidité. 

Si  on  laifîe  auffi  dans  cette  folTe  de  la  laine , & que  le  lendemain  en  la 
ferrant  dans  les  mains  , il  en  coule  de  l’eau  a ce  . fera  une  marque  qu’il;  y en 
a beaucoup  dans  le  lieu. 

7°.  Il  y a une  méthode  approuvée,  moins  pour  chercher  lés  lieux  où  iil 
y a de  l’eau,  que  pour  s’alîurer  s’il  y en  a.  véritablement  dans  quelque  lieu  , 
cù  l’on  foupçonne  qu’il  y en  ait. 

Pour  celà , il  faut  faire  une  aiguille  de  bois,  longue  de  deux  ou  trois  pieds,  „ 
femblable  à l’aiguille  d’une  Bouiïolejun  des  bouts  de  cette  aiguille  doit  être 
d’un  bois  qui  s’imbibe  facilement  de  l’humidité,  tel  que  le  bois  d’Aulne,  . 
On  fufpend  cette  aiguille  en  équilibre  fur  un  pivot  ou  fur  un  ellieu  , ou  avec 
un  filet,  dans  un  endroit  où  on  conjecture  qu’il  y a de  l’eau.  S’il  y en  a 
effectivement,  les  vapeurs  qui  s’en  élèveront,  pénétreront  facilement  & 
promptement  le  bout  de  l’aiguille  de  bois  d’Aulne , & feront  que  l’aiguille 
perdant  fon  équilibre,  s’inclinera  de  ce  bout- là  vers  la  terre.  Il  eft  bon  de 
ne  faire  cette  épreuve  que  le  matin , la  vapeur  étant  alors  plus  abondante» 

ARTICLE  IL 

Temps  & lieux  propres  à découvrir  les  Eaux  ; qualite\  des  Sources . 

I.  C’eft  au  mois  d’Août  qu’il  faut  faire  les  épreuves  pour  la  découverte 
des  eaux  ; i°.  Parce  que  quand  on  en  trouve  alors,  on  en  a à plus  forte 
raifon  dans  les  autres  faifons  de  l’année.  z°.  Parce  qu’alors  les  pores  de  la 
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«erre  étant  plus  ouverts,  les  exhalaifons  qui  indiquent  les  canneaux  d’eau, 
trouvent  un  partage  plus  libre. 

I I.  C’eft  principalement  à la  pente  des  Montagnes  qui  regardent  le  Sep- 
tentrion, qu’il  faut  chercher  les  eaux,  la  terre  y étant  moins  deffechée  par 
le  Soleil. 

Par  la  même  raifon,  les  Sources  d’eau  fe  trouvent  plutôt  aux  cotez  des 
Collines  8c  Montagnes  qui  font  expofées  aux  vents  humides  & pluvieux, 
comme  l’eft  en  Franco  le  vent  d'Occident. 

Les  Montagnes  les  plus  rapides  ont  moins  de  Sources. 

5®.  Celles  qui  font  couvertes  de  beaucoup  de  verdure , d’ordinaire  on t toâ» 
jours  des  rameaux  d’eau  fous  terre. 

III.  Celle  qui  vient  des  Montagnes  eft  plus  abondante , plus  froide  8c  plus 
faine,  parce  que  les  pltryes  8c  la  fonte  des  neiges  y en  font  un  grand  amas 
qui  fe  conferve  8c  fe  filtre  en  partant  dans  les  veines  des  Montagnes. 

Les  Sources  qui  forcent  du  fond  des  Vallées , font  ordinairement  moins 
abondantes  & toujours  moins  pures  j elles  y font  pefantes,  falées,  tiédes  Ôc 
peu  agréables  , à moins  qu’elles  ne  viennent  des  Montagnes. 

L’eau  que  l’on  trouve  parmi  la  craye , n’eft  jamais  abondante  ni  de  bon 
goût. 

Parmi  le  fable  mouvant,  elle  eft  en  petite  quantité  ; mais  bourbeufe  & dc~ 
fagréablc , Ci  on  la  trouve  après  avoir  fouillé  profondément. 

Dans  la  terre  noire,  elle  eft  meilleure  quand  il  s’y  amarte  l’Hyver  des 
pluyes  qui  ayant  traverfé  la  terre , s’arrêtent  aux  lieux  folides  8c  non  fpon- 
gieux. 

Celle  qui  naît  dans  une  terre  fablonneufe , pareille  à celle  qui  eft  au  bord 
des  Rivières,  eft  auiïi  très-bonne  $ mais  la  quantité  eft  médiocre  , & les  vei*» 
nés  n’en  font  pas  certaines 

Elles  font  plus  aiïurées  8c  aflez  bonnes  dans  le  fablon  mâle , dans  le  gra- 
vier & dans  le  carboucle  t dans  la  pierre  rouge  elles  font  bonnes  auffi  ÔC 
abondantes , pourvu  qu’elles  ne  s’échappent  point  par  les  jointures  des  pier*. 
-ses. 

ARTICLE  III. 

De  l’ ajjemblage , des  Refervoirs  , de  i élévation  & de  la  conduite 
des  Eaux. 

ï.  Quand  vous  aurez  trouvé  quelque  fource  d’eau , creufes  en  cet  endroit 
des  Puifards  de  diftance  en  diftance,  tant  pour  connoître  la  quantité  d’eau,  que 
pour  en  fçavoir  la  profondeur  ; mais  prenez  garde  de  percer  le  lit  de  tuf  ou 
de  glaife  qui  la  retient , de  crainte  de  perdre  la  fource  t on  joint  tous  les  Pui- 
fards enfcmble  par  des  conduits  fous  terre  pour  raflembler  8c  laiffer  tranfpi- 
ter  les  eaux , même  celles  des  hauteurs  voirtnes.  On  choifit  un  endroit  un 
peuplât  pour  y rartembler  toutes  les  eaux  dans  un  refeivoir,  d’où  ©n  les 
conduit  aux  lieux  de  leur  deftination. 

A la  Campagne  <©n  eft  fouvent  obligé  de  conduire  grofïïerement  toutes  les 
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eaux  qu’on  peut  raflcmbler  par  de  fan  pies  faignées  ou  par  dcspiérrées  que 

l’on  fait  dans  un  fond  ternie  ou  de  glaile. 

II.  Les  Rffervoirs-îwt  fur.  'terre  ou  en  Pair.  Ceux  pofez  fur  terre  ne  font 
que  des  Pièces  d'eau  ou  Canaux  glaifez  ; on  en  amalle  jufqu’à  pluiîeurs  mil- 
liers .de  ,muids0.  Plus ,on. y en  peut  amaffer , plus,  on  a dleau  à diftnbuer  ; Sc 
les  conduites  ayant  pius.de  charge  , les  Jets  d'eau  en  vont  plus  haut.  On;  fait 
de  s amas. dans  ton  Parc  /le  plus  pi  és  de  chez  foy  que  l’on  peut-:  les  Jardins- 
en  pente  ont  l’avantage  que  les  Pièces  d’en-haut  fervent  de  Reiervoirs  pour 
c.elles.d!en‘bàsv 

En  creufant  un  Refervoir,  il  faut  lüy  choifir  un  bon  fond  ferme,  & endui- 
te le  fond  Ôc- les  cotez  de  bonne  glaile  de  quinze,  à dix  huit  pouces  d’epaiffèur,! 
bien  corroyée  & bien  trépignée  , 5t- un  lit  de  fable  de  deux  poûces  fur  le -fond. 

En  creufant  le  fond , ne.  le  pas  piquer  trop  avant,  de  peur  que  l’eau  ne  fe-  ■ 
perde.  Il  faut  le  çrêufer  tout  en  talus,  afin  que  la  pente  foit  du  côté  de  la- 
conduite,  de- forte  qtje  toute  l’eau  puiile  couler  : il  faut  que  les  murs  de  maf- 
fonnerie  qui  entoureront  le  Refervoir,  & que  la  voûte  ou  la  couverture  de-: 
miles,  qui  le  couvrira  fpient  félidés.  Ôc  bien  entretenus.  . ‘ 

Les  Refervoirs  élevez  en  l’air,  fournilfent  moins-&r  coûtent  beaucoup- plus, 
ïane  pour  la.cpnftrpéHon  que.pour.  l’entretien ,. à eau fe  des  Arcades  de  pier- 
res de  taille , dé  la  charpente  & du.  plomb  , qu’il  faut  pour  les  foutenir. 

III.  L’eau  remonte  prefque  auffi  haut  que  l’endroit  d’où  elle  part:  ainfr 
pour  connoître  quelle  hauteur  auront  vos  Jets  d’eau  ,Jl  n’y-  a qu’à  niveller 
la  côte  depuis  le  Refervoir  jufqu’à  l’endroit  où  on  veut  placer  le  Jet  d’eau: 
^éloignement  du,  Refervoir  ne  fait  perdre  au  Jet  d’eau  qu’epvijon  un  pied  par; 
cent  toifes  de  diftance, 

ÏV.  Pour  élever  les  eaux  , fur  tout  dans  les  Pays  plats,  où  il  faut  recourir- 
aux  Rivières  & aux  Etangs  : on  fe  fert  de  Pompes  fort  foulantes  ou  afpiraa»...  j 
ïe£  j à bras  ôc  à cheval,  de  Moulins  à eau  & à vent, 

ARTICLE  IV. 

Des  "Tuyaux  & Conduites  d’s'aux,  . 

Pour  conduire  les  eaux  plattes , une  lîmple  pierréc  fuftic  quand  elles  n’ohr  : | 
qu’une  petite  pente  -,  ôc  fi  elle  eft-  un  peu  forte,  il  n’y  a qu’à  y enibou-  f 

cher  un  tuyau,  ôc  continuer  jufqu’au  Balîln,  en  donnant  feulement  deux 
lignes  de-pente  fur  chaque  toife  de  tuyau.  Ceux  de  grés  ou  de. Poterie  qui  1 
caiferoient  aux  eaux  forcées  fuffifent  pour  celles-ci:  on  les  emboite  l’un  dans 
l’autre,  puis  on  les  joint  avec  du  ntaftic  & de  la  filaffe  , une  livre  de  maftic  pour  | 

chaque  nœud  , & enfuite  on  les  entoure  d!un  maffif  ou  chemife  de  ciment  de  ' 
cinq  à fîxpoûces  d’épailfeur,  qu’on  îàifTe  fecher  à l’air  avant  que  de  combler  i 
la  tranchée.  Les  tuyaux  de  grés  ôc,  même  ceux  ‘de  poterie,  font  les  meilleurs 
pour  les- eaux  à boite,  parce  qu’elles  s’y  écla.irciffeht,  fe  confervent  mieux  ÔC  \ 
n’y  prennent  pas  de  mauvais  goût,  comme  dans  les  autres.  ' • - T 

Çepqr^apt  il  faut  des  tuyaux  de  bois , de  fer , ou  même  de  plomb  pour  les  i 
«aux  forcées. 

Ceux  s | J 
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Ceux  de  bois  ne  font  bons  que  pour  les  Pays  humides  : on  creufe  des  Chê- 
nes, Ormes  ou  Aulne  de  trois  où  quatre  pouces  de  diamètre  ; on  les  afute  pat 
un  bout,  & on  les  fait  ferrer  8c  cercler  de  fer  par  l’autre  pour  les  emboîter, 
& on  recouvre  les  jointures  de  Poix. 

Ceux  de  plomb  font  plus  commodes , en  ce  qu’on  peut  les  faire  defeendre, 
tourner  8c  monter  fans  nuire  à l’eau  qui  y coule. 

Mais  ceux  de  fer  font  encore  plus  à la  mode-,  parce  qu’ils  ont  les  bonnes 
quaîitez  de  ceux  de  plomb,  durent  plus  8c  coûtent  beaucoup  moins  : à chaque, 
bout  il  y a des  brides  que  l’on  joint  8c  ferre  enfemble  par  des  vis  & écroux,. 
entre  leiquels  on  met  des  rondelles  de  cuir  & du  maltic  à froid  : dans  les  an- 
droits  mal  aîfez-,  on  y met  des  croilTàns  de  plomb;  Sc  dans  les  Coudes-,  Robi- 
nets & Soûpapcs3  on  y ajoute  des  bouts  de  tuyaux  de  Plomb. 

Le  premier  tuyau-doit  avoir  l’ouverture  un  peu  plus  large  que  les  autres  r 
$fin  qu’il  ferve  d’entonnoir  & donne  plus  de  charge  au  Jet.  Ce  premier  tuyau 
doit  être  pofé  à fleur  du  lit  du  Refervoir  : qu’il  y foit  bien  fceîlé,  afin  que  l’eau 
ne  fe  perde  point  & qu’il  foit  couvert  d’une  bonne  Soupape  qui  arrête  bien  l’eau. 

Au  relie,  plus  les  tuyaux- font  gros' & la  conduite  droite,  mieux  les  eaux 
vont  : c’eft  pourquoy  il  faut  toujours  évker'dans  les  conduites  les  Coudes,  les 
Jarrets  & les  Angles  ; ou  du  moins  s’il  y a des  tournans  indifpenfables , les 
prendre  de  loin  pour  en  diminueria  roideur. 

Aux  conduites  un  peu  longues  8c  chargées  on  mettra  d’efpace  en  efpaca  des 
Ventoufes  ou  Soûpapes  renverfées , pour  le  foulagement  des  tuyaux  & la 
fortie  des  vents*  Et  quand  après  une  pente  roide,  les  conduites  fe  remettent- • 
de  niveau  , il  faut  fonder  un  Robinet  dans  cet  endroit  pour,  arrêter,  la  char- 
ge 3.  fans  cela  le  tuyau  ne  réfifteroit  pas. 

Il  faut  aiTurer  les  tuyaux,  fiir- tout  quand  ils  conduifcnt  des  eaux  forcées 
fur  des  malîifs  & fondement  de  maflonnerie,  de  peur  qu’ils  ne  s’affiulTent. 

Pour  qu’on  puiile  veiller  à la  confervation  des  conduites  , il  faut  faire  des 
Puifards  le  long  des  tuyaux  de  vingt  toifes  en  vingt  .toifes.  Ces  .Puifards 
ne  font  que  des  petits  puits  qu’on  fait  jufqu’au- delTùs  des  tuyaux,  immé- 
diatement, & au  fond  defquels  on  met  une  petite  auge,  de  pierre  avec  une 
entaille  à chaque  bout  pour  pofer  deux  tuyaux,  l’un  pour  décharger  l’eau 
dans  l’auge , l’autre  pour  la  reprendre  8c  la  couler  jofqu’au  BafTin. 

Ayant  que  de  mettre  l’eau  dans  une  conduite,  il  faut  la  laifier  fécher  à 
l’air  pendant  plufieurs  mois,  afin  de  donner  le  temps  au  ciment  de  durcir. 

Au  bout  de  ce  temps,  on  fait  entrer  l’eau  dans  les  tuyaux,  après  en  avoir 
bouché  l’ouverture  du  dernier  avec  du  bois  5c  des  étoupes.;  on  laiife  ainfi  l’eau 
dans  les  tuyaux  pendant  deux  jours , pour  voir  fi  elle  ne  fe  perd  pas  pas 
quelque  endroit  : fi  tout  eft  en  bon  état,  on  laifle  écouler  l’eau;  & avant 
que  d’y  en  mettre  d’autre,  on  comble  les  tranchées  qu’on  a faites  pour  les 
conduites* 

Les  tuyaux  doivent  être  enfoncez  deux  ou  trois  pieds  en  terre,  crainte 
de  la  gelée  & des  voleurs. 

Dans  les  Jardins,  il  faut  les  faire  pafier  fous  les  Allées  , 8c  non  pas  fous 
les  Bois,  fous  les  Plants  ni  fous  les  Parterres,  afin  qu’on  puiile  en  connol- 
lie  les  fautes  & les  raccommoder  aifément  fans  rien  déplanter. 

Tme  SL  St 
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Je  ne  parle  pas  icy  des  Aqueducs , parce  que  c’eft:  une  dépenfe  & un  dé- 
tail qui  pâlie  la  portée. 

11  fuffic  de  dire  qu’un  Aqueduc  eft  un  Canal  fait  exprès  pour  mener 
les  eaux;  & qu’on  en  fait  lous  terre  & en  l’air , où  ils  font  élevez  fur  des 
murailles  6c  des  Arcades. 

ARTICLE  V. 

Jets  d'Eau* 

Souche  de  Baffin . Les  conduites  étant  parvenuè's^Jufquau  Baffin  , oîi 
fera  un  Regard  ; c'eft  ainfi  que  l’on  appelle  un  lieu  pratiqué  pour  aller 
vifiter  les  défauts  d’une  Piece  d’Eau  & les  inconveniens  d’une  conduite  j 
c’eft  pourquoy,  quand  elle  eft  un  peu  longue  , on  y fait  des  Regards  d’efpa» 
ce  en  efpace. 

On  mettra  fur  la  conduite , à l’entrée  du  Baffin,  un  robinet  de  cuivre 
proportionné  au  diamètre  de  la  conduite  ; &c  on  prendra  garde  que  par  le  trou 
de  la  canelîe  & du  boiffeau , il  paffe  autant  d’eau  que  par  le  trou  circalai- 
re  du  tuyau. 

Il  faut  fouder  une  rondelle  ou  collet  de  plomb  un  peu  large"  autour  du 
tuyau , à l’endroit  où  il  paffe  dans  le  corroy  du  Baffin  , afin  quel’cau  .ne  fe 
perde  point  en  coulant  le  long  du  tuyau. 

On  doit  toujours  faire  paffer  les  tuyaux  à découvert  fur  le  plat* fond  du 
Baffin  , &c  jamais  ne  les  enfoncer  dedans  , pour  mieux  remedier  aux  accidens. 

Au  centre  du.  Baffin,  qui  eft  l’endroit  où  doit  être  le  Jet  d’Eau,  on  fou- 
dera  fur  la  conduite  un  tuyau  montant  ; c’eft  ce  qu’on  appelle  la  Souche  : 
au  bout  de  cette  fouche,  on  fondera  encore  l’écrou  de  cuivre,  fur  lequel 
T A j u fl  âge  fe  viffe. 

Et  a environ  deux  pieds  de  la  fouche , on  coupera  le  tuyau  , & on  le 
bouchera  d’un  tampon  de  bois  avec  une  rondelle  de  fer , chaffée  à force  j 
au  bout  du  tuyau  • ou  bien  on  y foudera  un  tampon  de  cuivre  à vife  : c’eft 
en  ôtant  ces  tampons,  qu’on  dégorge  une  conduite  quand  il  y a des  ordures. 

Les  sîjuftages  font  des  pièces  de  fer-blanc  ou  de  cuivre  que  l’on  ajoute 
au  bout  de  la  fouche , pour  donner  la  figure  à l’eau  qui  en  fort  ; c’eft  pour-  j 
quoy  on  perce  les  Ajuftages  en  la  forme  qu’on  veut  que  le  Jet  d’eau  faf- 
fe  , comme  de  Gerbes,  Pluyes.,  Soleil s Fleurs-de- Lys , &c. 

Pour  former  un  Jet  d'Eau  „ les  Ajuftages  les  plus  ordinaires  & les  meil- 
leurs , font  ceux  qui  font  élevez  en  cône  & qui  n’ont  qu’une  fortie.  Il  y 
■a  pourtant  des  Curieux  qui  prétendent  que  les  Jets  d’Eau  vont  mieux  quand  j 
les  Ajuftoirs  font  percez  d’un  feul  trou  un  peu  gros  far  une  piece  platte.  , 

Il  y en  a auffi  qui  prétendent  que-la  groffeur  des  conduites  doit  toujours 
aller  en  diminuant  depuis  le  Refer-voir  jufqu’à  la  fortie  de  l’eau  , pour  en  j 
forcer  le  Jet  j mais  il  fuffit  que  l’eau  foi t forcée  dans  la  fouche  & l’ajuftage  ; 
& dans  l’embouchure  , comme  je  i’ay  dit  : ce  n’eft  que  quand  les  conduites 
font  très- longues  qu’il  faut  ranimer  l’eau  en  retréeiffant  les  conduites,  afin 
que  le  grand  chemin  ne  l’endorme  point,  1 jl 
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ARTICLE  VI. 

Des  Baffins. 

î®.  La  beauté  des  eaux  jailliffantes  dépend  de  îa  proportion  de  la  grod 
feur  des  tuyaux,  par  rapport  aux  jets.  Les  conduites  doivent  avoir  le  qua- 
druple des  ajuftages  , c’eft-à-  dire  , que  le  diamètre  des  conduites  doit  être 
quatre  fois  plus  grand  que  celuy  des  ajuftages , afin  que  la  colonne  d'eau 
loir  proportionnée,  & qu’il  ne  le  fade  pas  trop  de  frottemens  à la  fouie  ; 
enforte  que  pour  une  conduite  de  deux  pouces  de  diamètre,  il  faut  que  le 
Jet  en  ait  au  moins  fïx  à fept.  lignes,  & par  confequent  que  le  trou  de  fon 
ajuftage  ait  ces  fix  à fept  lignes  de  diamètre  ; & pour  faire  un  gros  Jet 
d’eau  d’un  pouce  de  fortie , il  faut  une  conduite  de  quatre  pouces  de  dia- 
mètre au  moins. 

En  lâchant  l’eau  dans  les  tuyaux,  il  faut  en  ouvrir  les  foupâpes , poux 
donner  paffage  à L’air  qui  fait  crever  jufqu  aux  tuyaux  de  fer*  quand  il  y 
relie  enfermé. 

Les  Baffins  font  bien. par- tout  dans  les  Bofquets , dans  les  Parterres,  8c. 
fur-tout  en  face  des  Bâtimens,  pourvû  qu’ils  n’en  foient  point  trop  prés. 

On  les  fait  de  toute  forme  , mais  ordinairement  ils  font  ronds  ou  oéto- 
gones  j leur  grandeur  doit  être  proportionnée  à la  hauteur  du  Jet,  & on 
leur  donne  depuis  quinze  poûces , jufqu’à  quatre  à cinq  pieds  de  profon- 
deur j ce  qui  fuffit  pour  qu’on  puilîe  y nourrir  du  poifton , même  pour  y < 
mettre  bateau,  fans  crainte  d’accidens  pour  ceux  qui  y tomberoienr. 

Il  eft  elTentiel  qu’un  Baffin  foit  bien  fait  du  premier  coup,  afin  qu’il  tien- 
ne l’eau  comme  un  pot.  C’efl  à quoy  il  ne  faut  épargner  ni  matereaux  ni 
foins  ; car  la  chofe  eft  irréparable. 

On  fait  des  Baffins,  de  glaize  ou  de  ciment  $ on  en  fait  auffi  de  plomb,  , 
dont  je  ne  parleray  pas , parce  que  c’eft  une  trop  grande  dépenfe.  Les 
Baffins  de  glaize  coûtent  moins  que  les , autres , mais  ils  demandent  plus 
d’entretien  ; il  faut  les  remanier  de  temps  en  temps  , parce  qu’ils  fe  féchent. 
Ceux  de  ciment  conviennent  mieux  dans  les  Pays  fecs,  ëc  ceux  de  glaize 
dans  les  endroits  humides. 

I.  Baffins  de  glaize.  ï®.  La  marque  de  la  bonne  glaize  eft  qu’elle  foit  fer» 
me  & point  fablonneufe,  qu’elle  foit  grade  ôc  douce  à la  main,  & qu’elle 
s’allonge  & file  en  la  rompant  : il  n’importe  pas  qu’elle  foie  noire,  bleuâ- 
tre, rouge  ou  verdâtre,  pourvû  qu’elle  foit  telle  que  les  Potiers  l’employent, 
ni  trop  molle,  ni  mêlée  de  marne.  Souvent  on  ne  trouve  la  bonne  qu’au 
deux  ou  troifiéme  lit. 

Pour  préparer  la  glaize  au  travail  & au  maniement,  on  y jette  de  l’eau 
de  temps  en  temps,  & on  la  laboure  à la  bêche  trois  ou  quatre  fois  fans 
y fouffrir  aucune  ordure.  Quand  elle  eft  préparée , on  la  jette  par  pellerée, 
on  l’étend  ôc  on  la  paîtrit  en  la  trépignant  doucement  & avec  patience  à 
pieds  nuds , jufqu’à  ce  qu’elle  foit  comme  une  pâte  bien  liante.  Voilà  ce 
qu’on  appelle  du  Cerroy , & on  en  enduit  le  fond  8c  les  cotez , autrement 
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dit  les  Berges  des  Bâffins , Refervoirs , Canaux,  Viviers,  Marres  6c  généra- 
lement tous  les  endroits  où  on  veut  retenir  l'eau.  Revenons  aux  Bailins. 

2°.  La  place  de  vôtre  Baffïn  étant  tracée  fur  le  terrein,  avant  que  de  le  fai- 
te foüiller,  il  faut  reculer  & agrandir  cette  place  de  quatre  pieds  au  delà, 
c’eft-à-dire  agrandir  le  diamètre  du  Bafïïn  de  quatre  pieds  de  chaque  côté; 

& cette  augmentation  de  quatre  pieds  fert,  non  pas  pour  agrandir  le  Bafïïn, 
mais  pour  y bâtir  les  murs  & les  corrois  du  pourtour. 

On  creuiera  auflï , pour  le  fond  ou  Plat-fond,  du  Baflin  , deux  pieds  plus 
bas  que  la  profondeur  qu’on  luy  voudra  donner  ; & ces  deux  pieds  de  foüil- 
î.e  feront  occupez  , fçavoir  dix-huit  pouces  par  le  corroy  de  glaize , & les 
fix  poûces  reftans  par  le  fable  6c  le  pavé  quon  y met  par-deiïus  la  glaize. 

Cette  foüille  fe  fera  à pied  droit,  afin  que  les  terres  ne  s’éboulent  point; 

& quand  elles  feront  tranfportées  6c  la  place  bien  nette,  on  y bâtira  deux 
murs  avec  de  la  glaife  entre- deux , afin  que  les  eaux  ne  la  dilatent  pas,  qu’el- 
le fe  conferve  fraîche  & que  les  racines  n’y  pénétrent  point. 

Le  premier  de  ces  deux  murs  , c’eft-à  dire  le  plus  éloigné  du  centre  du  Badin, 
s’appelle  mur  de  terre & l’autre  mur  de  douve  , ou  mur  flottant. 

Mur  de  terre.  On  l’éleve  depuis  le  bas  de  la  foüille  a fleur  de  terret  on 
l’adofle  contre  la  terre,  &c  on  le  bâtit  d’un  bon  pied  d’épaifteur  avec  du 
moilon,  libage  ou  cailloux  , & du  mortier  de  chaux  6c  fable  fi  le  mur  eft 
.prés  de  quelques  Plants  dont  les  racines  ne  cherchent  que  la  fraîcheur. 

Enfuite  on  y jette  de  la  glaize  dans  le  fond  ; on  la  prépare , on  l’étend  & 
on  la  paîtrit  comme  je  l’ay  dit  ci-deiïus  : on  letend  tout  le  long  du  mur  de 
•lerre  julqu’à  environ  fept  pieds  de  la.rge. 

Mur  de  douve.  Cela  fait,  on  lai  (Te , depuis  le  mur  de  terre,  dix- huit  pou- 
ces de  ce  terrein  glaize  ; ôc  au-delà  de  cet  interval , on  bâtit  le  mur  de  | 
douve. 

Pour  le  faire  folide,  il  faut  le  bâtir  fur  la  glaize  ; 6c  pour  cet  effet  y élever 
une  platte-forme  avec  des  racineaux. 

Pour  cela  , prenez  des  chevrons  de  trois  poûces  d’épaiffeur  , ou  des  plan» 
ches  de  bateau  épaifles  de  deux  poûces  & larges  de  fix  : enfoncez  ces  ra- 
cineaux dans  la  glaize  de  trois  pieds  en  trois  pieds , enforte  qu’ils  débor- 
dent un  peu  ; puis  clouez  ou  chevillez  fur  ces  racineaux , de  longues  plan- 
ches de  bateau , dont  deux  jointes  enfemble  feront  de  la  largeur  du  mur 
de  douve,  que  vous  poferez  fur  cette  platte  forme  auflï  tôt  qu’elle  fera  ainfi 
.achevée. 

Le  mur  de  douve  ne  prend  pas  de  fond  comme  celuy  de  terre  ; 6c  on 
eft  obligé  de  l’afturer  fur  des  racineaux  & plattes- formes  au-deflus  de  la 
glaize,  pour  laifter  deflous  une  communication  du  plat- fond  du  Baffin  avec 
les  cotez , parce  que  fi  le  mur  de  douve  étoit  affiné  contre  terre  , comme 
l’autre  , l’eau  fe  perdroit  6c  l’ouvrage  de  derrière  feroit  inutile,  faute  de  liai- 
fon  de  la  glaize  du  plat  fond  avec  celle  des  cotez. 

Le  mur  de  douve  qu’on  éleve  fur  la  platte-forme , doit  avoir  depuis  dix- 
huit  poûces  , jufqu’à  deux  pieds  d’épaifteur.  Il  faut  le  bâtir  de  bons  moi- 
lons  piquez,  ou  de  cailloux  de  pierres  de  Montagne  ôc  de  meuliere,  qui  fe 
lient  bien , avec  du  mortier  fait  de  fable  délayé  avec  un  tiers  de  chaux  ; j 
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£c  pofer  de  temps  en  temps  des  pierres  en  Parpin , c’eft-à-dire  qui  y rica- 
nent toute  la  largeur  du  mur. 

On  l’éleve  à la  hauteur  du  mur  de  terre.  Mais  quand  il  fera  à moitié  fa 
hauteur,  on  le  difcontinuëra  pour  remplir  de  glaize  bien  pétrie  tout  Tinter» 
val  des  deux  murs  i ce  qui  eft  plus  aifé  à faire  alors,  que  quand  tout  le 
mur  de  douve  eft  élevé.  On  l’acheve  enfuite,  puis  on  remplit  le  relte  du 
corroy  à fleur  des  deux  murs  & de  la  terre. 

Les  murs  étant  achevez  , & l’entre-deux  comblé  de  corroy,  on  va  au  plat- 
fond  du  Baflîn  : on  en  couvre  tout  le  fond  d’un  corroy  de  dix  huit  pouces 
d’épaiffeur,  qu’on  a foin  de  bien  pétrir  & lier  avec  la  glaize  qu'on  a d’abord 
étendu  en-  deçà  du  mur  de  douve  ; puis  on  couvre  tout  le  corroy  du  plat- fond 
de  cinq  à iîx  poûces  de  fable , ou  on  le  pave , pour  conferver  le  corroy  5 c 
empêcher  que  le  poifton  qu’on  peut  y mettre  ne  foiiille  ; (k  enfin  on  enduit 
les  cotez  de  glaize  un  peu  moins  épaifle  que  le  plat- fond. 

1 1.  Les  B a [fins  de  ciment  doivent  fe  faire  par  un  temps  fec.  On  fait 
d’abord  un  mur  de  maçonnerie  d’un  pied  d’épaiflfeur,  qu’on  adofle.  contre  la 
terre  coupée  à pied  droit  ; il  doit  prendre  de  fond,  & êcre  bâti  de  motion 
& libage  avec  du  mortier  de  chaux  & fable. 

Enfuite  on  fait  au  fond  du  Badin , un  mafîif  de  même  épaifleur  5c  de  mê- 
mes matereaux  que  le  mur. 

Puis  on  fait  un  maffif  d’environ  huit  poûces  d’épaiffeur  avec  des  petits 
cailloux  de  vigne  mis  par  lit,  & beaucoup  de  mortier  de  chaux  & ciment. 
Les  cailloux  doivent  être  un  peu  éloignez  les  uns  des  autres  , & être  mis  à 
ho'itin  de  ciment,  c’eft-à  dire  qu’ils  en  doivent  regorger. 

A la  fin,  on  enduit  tout  le  plat- fond  avec  du  ciment  qu’on  aura  paffe  aù 
fas  avant  que  de  le  délayer  avec  la  chaux  ; 5c  on  unit  cet  enduit  avec  la 
truelle,  ayant  bien  foin  d’ôter  toutes  les  ordures.  Pour  ce  mortier  il  faut 
deux  tiers  de  ciment  & le  faire  à force  de  bras  fans  beaucoup  d’eau. 

Sur  tout  veillez  fur  vos  Travailleurs,  pour  qu’ils  ne  lezinent  pas  Sc  ne 
vous  trompent  point  fur  la  qualité  5c  quantité  du  corroy  , du  mortier  & du 
ciment. 

1 1 ï.  Le  plat- fond  d’un  Baflîn  doit  toujours  avoir  une  douce  pente  d’un 
côté,  afin  qu’on  puifTe  le  vuider  entièrement  & le  nettoyer,  par  le  moyen 
d’une  foupâpe  & décharge  qu’on  y met  à Tendioit  le  plus  bas. 

Le  bord  du  Baflîn  doit  être  bien  de  niveau  pour  que  l’eau  couvre  également 
tous  les  murs  & qu’il  fe  tienne  toûjours  plein , ce  qui  les  conferve. 

Tout  autour  des  Badins  de  glaize,  on  met  une  bordure  de  gazon  de  la 
même  largeur  que  les  murs , pour  la  propreté  & pour  en  entretenir  la 
fraîcheur. 

On  laide  aux  murs  Sc  berges  du  Badin,  un  trou  à fleur  du  plat-fond  pour 
y pafler  les  conduites  ; ôc  un  autre  au  plus  bas  de  la  pente  , pour  ta  déchar*» 
ge.  On  met  l’eau  dans  les  Badins  le  plutôt  que  Ton  peut,  pour  qu’ils  ne 
fe  defféchent  point. 

Les  décharges  de  Badin  doivent  être  plus  greffes  que  petites,  parce  qu’el- 
les font  fujettes  à s’engorger  malgré  les  crapaüdines  qu’on  met  au-de- 
vant. 

SfiiJ 
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Quand  les  eaux  de  décharge  fervent  à faire  jouer  des  Baflîns  plus  bas , on 
les  conduit  dans  des  tuyaux  ordinaires  ; finon  on  ne  les  reçoit  que  dans  des 
pierrées  ou.  des  tuyaux  de, grez,  pour  les  porter  dans  des  Puifards  ou  Cloa- 
ques» 

ARTICLE  VIL 

Renie  de:s  aux  inconvénients  qui  arrivent  aux  Conduites . 

ï*.  On  prévient  les  efforts  de  Pair  qui  s’y  peut  renfermer,  en  tenant  tou-i 
tes  les  vencoufes  ouvertes,  dés  avant  qu’on  y introduife  l’eau. 

2°.  Les  tuyaux  fe  gorgent  fouvent  de  terre. 

Pour  prévenir  cet  accident,  il  faut  choifir  une  eau  pure  ;&  en  tout  cas, 
mettre  à l’entrée  de  la  Conduite,  une  grille  de  fer  ou  une  crapaudine , pour 
arrêter  du  moins  les  grofîes  ordures. 

Si  cependant  la  Conduite  s’engorge  de  terre , on  examine  par  les  Re- 
gards S c Puifards , où  effc  le  mal  5 puis  on  y fait  paffer  dans  les  tuyaux  avec, 
an  long  bâton,  ou  autrement  une  longue  ficelle  qui  tient  à fon  cordeau, 
au  bout  de  laquelle  eft  attachée  une  poignée  d’épines  ou  de  houx  de  la 
groffeur  de  la  Conduite,  Un  homme  prend  la  ficelle  par  l’autre  bout , tire 
le  cordeau,  & par  confisquent  les  épines  qui  emportent  la  terre  avec  elles. 

On  les  retirera  à l’autre  bous,  par  le  moyen  d’un  autre  cordeau  qu’on  au- 
ra attaché  au  paquet  d’épines  avant  que  de  les  faire  entrer  dans  la  conduis  . 
te;  & en  promenant  ainfi  le  paquet  d’épines  d’un  bout  à- l’autre  de  la  Con- 
duite, on  parviendra  à la  nettoyer  tout-àfait  de  Regard  en  Regard. 

Cela  efl  plus  aifé  à pratiquer  pour  les  pierrées , parce  qu’il  n’y  a qu’à  . 
y faire  paffer  à force  un  petit  chien  qui  traînera  après,  luy  la  ficelle  où  tient  , 
le  cordeau,  au  bout  duquel  eft  le  paquet  d’épines. 

2°.  Les  Queuh.de- Renard  font  un  amas  d’herbes  ou  de  petites  racines, 
qui  fe  nourriffàns  dans  les  tuyaux  , y forment  un  tiffu  femblable  à la  queue 
d’un  Renard  ; & quelquefois  grofüïfTent  fi  bien  , qu’à  Ja  fin  elles  bouchent  . i 
tout-à-fait  la  Conduite. 

On  n’y  peut  remedier  qu’en  y paffant  un  paquet  de  branches  de  houx - 
attaché  au  bout  d’un  long  fil- de-fer  : & fi  on  ne  peut  pas  emporter  la  queue  . i 
dç.Renard  , il  faudra  démonter  le  tuyau  & y en  raccorder  un  autre. 

Au  refte,  il  faut  toujours  avoir  provifion  de  tuyaux,  maftic  , ciment  ôc 
autres  chofes  neçeffaires  pour  l’entretien  de  vos  Pièces  d’eau  -,  vifîter  quel- 
quefois les  conduites,  à commencer  par  le  Refervoir  , pour  voir  fi  le  volu- 
me d’eau  eft  toujours  le  même  j fi  elle  ne  fe  perd  pas  par  quelque  nœud  de 
îqyau,  ce  qui  fe  reçonnoît  en  ce  qu’on  voit  ces  endroits  là  plus  humides 
que  les  autres , &c» 

ARTICLE  VIII. 

Difinbution  des  Baux. 

Quand  on  a plufieurs  Jets  ou  autres  Pièces  d’eau  à fournir  dans  un  Jar- 
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din , il  n’eft  pas  neceffiaire  de  tirer  du  Refejvoir  autant  de  conduites  qu’on 
veut  avoir  de  Jets  ; ce  feroit  une  dépenfe  inutile.  Ôn  tire  feulement  quel- 
ques conduites  principales,  fur  chacune  defquelles  on  foude  des  tuyaux  plu? 
petits  , que  les  Fontainiers  appellent  Fourches  ou  Branches  pour  fournir  tous 
les  Jets. 

Les  petits  tuyaux  doivent  être  proportionnez  au  gros , en  forte  qu’il  palTe 
moins  d’eau  dans  tous  les  petits  enfemble  que  dans  le  gros  ; & il  doit  être 
plus  fort  en  eau  d’environ  un  quart , afin  de  forcer  les  petits  s ôc  donner  de 
la  vivacité  à l’eau. 

On  continue  la  principale  conduite  dans  fa  grofifeur,  jufques  vis-à-vis 'des 
Baffins  ; ôc  c’eft  là  oà  la  diftribution  fe  fait  dans  les  branches0 

ARTICLE  IX. 

Eaux  jailliffantes 3 Eaux  flattes. 

Les  Eaux  flattes,  c’eft-à-dire  les  Canaux,  Etangs,  Viviers  êc  Miroirs  d'eau; 
ne  donnent  que  de  la  fraîcheur  ôc  quelquefois  du  poilTon  -,  mais  ce  font  les 
Eaux-  jailhjfantes  qui  animent  les  Jardins  par  la  vivacité  des  Jets , des  Gen. 

- bes , des  Boiiillons  ôc  autres  figures  qu’elles  forment  en  s’élevant  en  l’air. 

Je  viens  d’expliquer  à l’Article  des  Conduites , comment  fe  font  les  Jets 
d’eau. 

Plus  on  peut  en  voir  d’un  feul  coup  d’œil , plus  la  difpofition  en  eft  bel- 
le. Il  faut  pourtant  qu’il' y en  ait  quelques-uns  de  femez  dans  les  écarts  & 
lieux  couverts,  pour  la  variété,  la  fraîcheur  & la  beauté,  d’autant  que  la 
véritable  place  des  Eaux  eft  dans  les  Bois. 

Dans  les  endroits  ou  il  y a beaucoup  d’eau  & de  pente  , entre  les  Baffins 
& Pièces  d’eau,  on  pratique  des  Caicades,  des  Goulettes , des  BufFrts  d’eau , 
ôcc:  & cela  tant  dans  les  Ailées  -que  dans  les  Efcaliers  & Rampes  : les  Baf- 
fins d’en  haut  y fourniftent  ceux  d’en- bas  , & de  l’un  à l’autre  ils  fe  font 
joüer  par  des  décharges  de  fond,  ou  feulement  de  fuperficie. 

Les  grandes  Gafcades  font  composées  de  Napes  foûtenuës  par  des  bons 
murs,  ôc  coulantes  fur  des  tables  de  plomb  ou  fur  des  tablettes  de  pierres 
bien  unies  ; de  Buffets s de  Mafques  ou  Déguëulrux , de  Bouillons,  de  Cham- 
pignons , de  Gerbes  , de  Jets , Moutons  , Chandeliers  , Grilles  , Cierges  „ 
Lames , Croifées  &C  Berceaux  d’eau.  On  revet  les  murs  & les  bordures  de 
Rocailles,  Figurés  & autres  ornemens  maritimes. 

On  fait  suffi  des  petites  Cafcades  dans  les  Niches  de  Charmille  ou  de 
Treillage  dans  le  -milieu  d’un  fer-à-cheval  d’Efcalier , ou  à la  tête  d’une" 
Piece  d’eau. 

Les  Baffins  des  grandes  Cafcades  fe  font  en  glaize  ou  en  ciment,  avec 
une  tablette  de  pierre  de  taille  régnante  par  - tout  Les  petits  Baffins  des 
Chandeliers  fe  taillent  dans  une  feule  pierreries  Rigolles  «St  les  Gouîet- 
tes  fe  çreufent  auiïï  dans  la  pierre,  ou  bien  on  lés  bâtit  de  cailloutage  & 
mortier  de  ciment. 

Pour  pl'bs  de  magnificence , on  accompagne  chacune  de  ces  Pièces  "item 
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de  Rocailles,  de  Congélations,  Pétrifications,  Coquillages  & Feuilles  d'eau 
on  les  décore  de  Figures  convenables  aux  eaux  , comme  de  Nayades  de 
Fleuves,  de  Tritons,  de  Nymphes  des  Eaux,  Dragons,  Dauphins,  Che- 
vaux marins,  aufquels  on  fait  Jouvent  vomir  de  l'eau.  Voilà  bien  de  la 
magnificence  en  fait  d’eau  ; mais  pour  en  donner  une  idée  qui  frappe  da- 
vantage, voici  une  Figure  d’un  grand  Buffet  d’eau  qui  feroit  un  afiez  bel  effet 
dans  un  Jardin  s’il  y étoit  pratiquée 

Ce  Buffet  eft  renfermé  dans  le  milieu  d’une  Niche  de  treillage  ; il  repre- 
fente  un  Dieu  Marin  alîîs  , & portant  un  Badin,  d’où  fort  un  Jet  d’eau  ; 
au  bas  de  ce  Dieu  fe  voit  un  Mafque  qui  vomit  dans  un  Bafim  compoféi 
de  deux  Jets.  On. a prat  qué  dans  les  cotez  une  autre  Niche  bordée  de 
Charmille,  avec  un  Tableau  dans  le  dedans,  bordé  de  deux  Pilaftres  de 
Rocailles,  & orné  dans  le  milieu  de  Coquillages  & d’un  Baflîn  , foutenus 
chacun  par  deux  Dauphins.  On  a placé  ce  Buffet  fur  une  Eftrade , d’où 
l’on  defeend  par  trois  marches , qui  conduifent  fur  un  Paillier  accompagné  de 
deux  petits  Badins  quarrez  à deux  Jets  chacun  : on  peut  dire  que  le  tout 
fait  un  fpe&acle  des  plus  agréables , joint  à la  Salle  de  Marroniers . d’îndes 
qui  fert  d’entrée  à cette  magnifique  Piece  d’eau. 
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Le  Jardinage. 

LIVRE.  GIN  QJJ  I.FM.E. 

Le  Jardin  des  Simples  ± ou  la  Botanique, 

NOus  avons  expofé  ci-  devant  tout  ce  qui  concernoit  les  Jardins  cîç 
quelques  efpeces  qu’ils  pullènt  être.  Il  ne  nous  relie  plus  qu’à 
traiter  une  matière  qui  eft  des  plus  utiles  à la  Campagne,  ou  fou- 
vent  & prefque  toûjours  on  eft  dénué  des  fecours  qu’on  trouve 
dans  les  Villes.  Pour  remedier  donc  à cet  inconvénient,  il  fera  à propos  de 
difpofer  fes  Jardins  de  façon  qu’on  en  ait  un  particulier  dans  lequel  on  ne 
mettra  que  .des  herbes  medecinales,  dont  on  tâchera  d’âcquerir  la  connoif, 
fance  ôc.  dont  on  fe  férvira  au  befoin.  Ôn  trouvera  dans  ce  Traité  la  ma- 
niéré de  les  cultiver,  leur  vertus,  leur  dofe  & la  maniéré  de  les  employer. 
On  peut  même  afiurer  le  Public  que  l’on  n’avance  rien  qui  ne  foie  fondé  ' 
fur  une  longue  tk  folide  expérience,  & que  les  Maîtres  de  l’Art  n’ayent 
fêigné  de  tout  temps. 

T&ms  IL  T-ï 
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On  pourra  difpofer  ce  Jardin  par  Planches,  comme  celuy  à Fleurs,  avec 
des  Piacce- bandes  de  deux  pieds  autour  des  murs,  pour  pouvoir  y arranger 
les  differentes  efpeces  de  Plantes  qu’on  voudra  y mettre  fuivant  leur  genre 
& fuivant  les  differentes  expofitions  qu’elles  demanderont. 

Comme  l’Ordre  Alphabétique  eft  le  plus  convenable,  nous  le  fuivrons , 
afin  qu’un  chacun  puiffe  plus  aifément  trouver  les  Plantes  dont  il  aura  befoin, 

ABsinthe.  Vient  de  femence  & de  Plant  enraciné  : on  la  leve  or- 
dinairement au  mois  d’Odobre,  pour  en  ôter  le  peuple  & pour  le  re- 
planter auffi-tôt  en  bonne  terre  bien  labourée  <5 c en  belle  expofition  j on  la 
feme  en  Février  & Mars. 

On  fe  fert  de  quatre  efpeces  d’Abfinthe.  La  première  eft  la  grande  Abfin- 
the  commune  ; la  fécondé  eft  l’Abfinthe  Pontic  à petite  Feuille  blanche  ; la 
troifiéme  eft  l’Abfinthe  Maritime  y la  quatrième  l’Abfinthe  de  Judée  ou  d’A- 
lexandrie. Les  feuilles  & les  fommitez  de  toutes  ces  quatre  efpeces  font  en 
ufage  en  déco&ion  ou  en  infufion  , à la  maniéré  du  Thé  dans  les  maladies 
de  l’eftomach  & dans  les  fièvres  intermittentes.  On  s’en  fert  aulfi  dans  les 
affedions  de  la  ratte , dans  le  défaut  d’appetit,  dans  la  jauniffe , le  feorbut, 
& pour  chaffer  les  vers.  Le  fel  d’Abfinthe  pris  au  poids  de  dix  grains  dans 
un  peu  de  fyrop  de  limon,  eft  un  excellent  remede  pour  arrêter  le  vomiffe- 
ment.  On  employé  aulfi  l’Abfinthe  en  poudre  dans  les  cataplafmes  refolu- 
tifs  ; c’eft  même  un  excellent  vulnéraire. 

Acante  ou  Branche  Uiisine.  Vient  en  toute  terre  fans  beau- 
coup de  culture.  On  la  multiplie  de  femence  en  Mars,  & de  Plant  enra- 
ciné en  Octobre.  On  aura  foin  de  lever  de  terre  cette  Plante  tous  les  ans, 
pour  en  ôter  le  peuple  qui  eft  capable  de  perdre  un  Jardin. 

Les  feüilles  de  cette  Plante  s’employent  ordinairement  dans  les  décodions 
& fomentations  émollientes.  Elle  eft  vulnéraire  & déterfive,  propre  pour 
modérer  le  cours  de  ventre.  Dodonée  affure  qu’elle  eft  propre  au  crachement 
dé  fang , dans  la  pulmonie  & dans  les  bleffures  internes  caufées  par  quelque 
coup  ou  chute.  Galien  ordonne  les  feüilles  de  cette  Planre  miles  en  pou- 
dre, pour  rétablir  les  digeftions  vidées. 

A c h e.  Sa  culture  eft  enfeignée  ci-devant  à la  page  jq. 

Cette  Plante  eft  aperitive  , fébrifuge  & andfcorbutique  : on  fait  une  confer- 
ve  avec  les  fommitez  & le  fucre,  que  l’on  eftime  pour  les  maux  de  poitri- 
ne , pour  pouffer  les  mois  & les  urines.  L’eau  diftillée  de  cette  Plante  eft 
excellente  pour  les  maux  des  yeux  & pour  déterger  les  ulcérés  inveterez. 
Dans  la  trop  grande  abondance  de  lait , on  applique  fur  les  mammelles  des 
nouvelles  accouchées  des  feüilles  d’Ache  en  forme  de  cataplafme.  On  fait 
auffi  un  onguent  avec  cette  Plante,  qui  mondifie  les  playes. 

Agripaume.  Vient  fans  culture  dans  les  lieux  incultes  & raboteux. 
Elle  fe  multiplie  de  femence  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  Plante  a été  nommée  en  Latin  Cardiaca , du  mot  Grec  #£§//«.,  qui 
fignifie  Cœur,  comme  étant  une  Plante  propre  pour  les  affedions  de  ce  vif- 
cere.  On  l’employe  ordinairement  en  décodion  ou  en  ptifanne.  Elle  eft 
aperitive  & propre  pour  provoquer  les  mois  des  femmes  ; c’eft  auffi  un  ex- 
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celienc  diurétique.  Le  jus  exprimé  de  c;üe  Plante,  fe  donne  avec  luccez  a 
deux  ou  trois. onces  aux  enfans  qui  ont  des  vers. 

A igrï'moin  t.  Se  plaît  dans  les  lieux  pierreux , fecs  & incultes,  fans 
culture.  On  la  multiplie  de  femence  5c  de  Plant  enraciné  en  Mars. 

On  employé  l’Aigremoine  dans  les  ptifannes,  dans  les  décodions,  dans 
les  bouillons  & dans  les  potions  apemives,  rafraîchifî'antes  & vulnéraires. 
Elle  eft  propre  à refoudre  les  tumeurs  des  bourfes  Sc  des  autres  parties  où 
il  y a inflammation.  On  s’en  fert  dans  le  crachement  de  fang  & dans  la 
diflemerie  à la  maniéré  du  Thé.  Sa  décodion  eft  fpecifique  dans  les  maux 
de  gorge , en  forme  de  gargarifme. 

Ail.  Sa  culture  eft  expliquée  à la  page  91. 

Beaucoup  de  gens  regardent  l’Ail  comme  un  préfervatif  univerfel,  6c  le 
préfèrent  à l’Orvietan,  3a  Theriaque,  le  Misridat  Sc  autres  compofitions  cfo 
cette  nature.  En  effet,  c’eft  un  trés-bon  cordial,  très- capable  de  refîfter  au 
venin.  Plulieurs  le  mêlent  avec  les  aliments  dans  les  ragoûts,  pour  éguifer 
leur  appétit , Sc  pour  échauffer  l’eftomach.  On  s’en  fert  en  lavement  dans  la 
cofique  venteufe,  Sc  bouilli  dans  le  lait  pour  pouffer  les  urines  5c  le  gra-- 
vier. 

Alkekenge  ou  Coqueret.  Veut  être  planté  en  bonne  terre  bierç, 
cultivée: on  l’arrofera  fouvent  pour  qu’il  porte  beaucoup  de  fruit.  On  le 
multiplie  de  femences  ôc  de  Plant  enraciné  en  Mars. 

On  ne  fe  fert  que  des  fruits  de  cette  Plante  ; c’eft  un  excellent  apéritif 
dans  la  rétention  d’urine  & dans  i’hydropilîe.  On  écrafe  trois  ou  quatre  de 
ces  fruits  qu’on  fait  avaler  dans  un  verre  de  vin  blanc , dans  l’une  ou  dans 
l’autre  de  ces  maladies.  La  même  quantité  prife  dans  le  petit-lait  ou  dans 
les  amandez,  orgeats  ou  é mal  lions , ef*  un  excellent  femede  dans  la  colique 
néphrétique. 

A n g el  1 ojee.  Veut  être  plantée  en  terre  graffe  & en  belle  espofitioiv 
On  la  multiplie  de  femences  & de  Plant  enraciné.  On  aura  foin  de  la  le- 
ver de  terre  en  Oétobre , pour  en  ôter  le  peuple  qui  trace  beaucoup  & qui 
en  emplirait  un  Jardin. 

La  racine  de  cette  Plante  eft  eftimée  fouveraine  contre  les  maladies  pefti- 
lentielles  ; elle  eft  fudorifîque , cordiale,  propre  dans  les  fievres  malignes, 
petite-  verole  , pourpre  & autres  maladies  contagieufes.  On  met  environ 
deux  onces  de  fa  racine  defféchée,  boüillir  dans  trois  pintes  d’eau,  & on  la 
donne  par  verrées  à-  boire  aux  malades.. 

Argentine.  Se  plaît  dans  les  lieux  frais , gras  ôc  aquatiques , comme 
le  long  des  Rivières,  des  Ruiffeaux  d’eau  vive  £c  des  Mares.  Elle  fe  multi- 
plie de  Plant  enraciné  en  Mars. 

L’eau  diftillée  de  cette  Plante  , s’eft  acquife  une  grande  réputation  chez 
les  Dames  qui  s’en  fervent  pour  fe  nettoyer  êc  s’embellir  la  peau.  Geite 
eau  eft  excellente  pour  la  chalïie  Sc  pour  les  ulcérés  des  yeux.  On  fe  ferc 
ordinairement  de  cette  Plante  en  décodion  & dans  les  boüillons  contre  la 
fievre,  le  flux  de  fang,  les  hémorragies,  les  inflammations  des  reihs  ôc  de  la 
veille  , Sc  par  confequent  on  l’ordonne  dans  les  difficultez  d’urine. 

Aristoloche.  Vient  en  toute  terre  plus  que  l’on  ne  veut,  fans  fol© 
& fans  culture , fe  multiplie,  de  Plant  enraciné  en  Mars. 
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On  employé  de  deux  fortes  d’Ariftoloche  > fçavoir  celle  qui  a la  racine 
longue,  8c  celle  qui  eft  ronde.  On  ne  fe  fert  même  que  des  racines  de  cet- 
te Plante.  La  ronde  eft  la  plus  eftirxrée.  L’Anftoloche  eft  propre  pour  les 
maladies  du  cerveau,  du  foye  & du  poulmon,  pour  pouffer  les  mois  8c  les 
vuidanges  après  l’enfantement.  Elle  facilite  l’expe&oration  8c  le  crachat  dans 
l’afthme  , 8c  provoque  l’urine.  On  l'ordonne  en  fubftance  en  poudre  jufqu'à 
deux  gros,  8c  jufqu’a  demi-  once  en  infufion. 

Armoise.  Vient  dans  les  lieux  fecs  8c  pierreux  fans  beaucoup  de  culture. 
On  la  multiplie  de  femences  8c  de  Plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  Plante  eft  déterffve,  vulnéraire,  aperitive , propre  pour  les  maladies 
-de  la  matrice  & de  la  veille.  On  fe  fert  des  feuilles  8c  des  fleurs  d’Armoi- 
fe  à la  maniéré  du  Thé  contre  les  vapeurs.  On  en  compofe  un  fyrop  que 
l’on!  donne  jufqu’à  une  once  dans  les  potions  hyfteriques  8c  aperitives.  L’eau 
diftiîlée,  mêlée  avec  égale  quantité  d’efprit-de-vin  Ôc  d’eau  de  fray  de  Gre- 
noüilles  , defféche  8c  guérit  toutes  fortes  de  dartres. 

A r r e s t £-  Boeuf.  Vient  & croît  en  toute  terre  fans  culture , fe  mul- 
tiplie de  rejettons  enracinez  en  Septembre. 

Cette  Plante  eft  aperitive  8c  diurétique.  On  ordonne  fes  racines  dans  les 
ptifannes,Jdans  les  bouillons  8c  dans  les  âpozemes.  Toutes  fes  préparations 
"font  excellentes  pour  la  jauniffè  , pour  la  fuppreffion  des  mois  & pour  les 
hémorroïdes  enflamées  ; on  fait  boite  dans  un  verre  de  vin  blanc  deux  gros 
de  racine  de  cette  Plante  pour  la  colique  nefretique  j la  décoétion  de  toute 
la  Plante  eft  fort  déterffve.  On  s’en  fert  dans  le  fcorbut. 

Asperge.  Pour  fa  culture , voyez  à la  page  9$. 

La  Plante  auiïi-  bien  que  les  racines  pouffent  par  les  urines , 8c  lèvent  les 
obftrudions  des  reins.  On  fe  fert  d|s  racines  par  poignées  dans  les  bouil- 
lons 8c  les  ptifannes  aperitives. 

Aune’e.  Veut  un  terroir  gras  8c  à l’ombre.  Comme  les  femences'de 
cette  Plante  font  très- rares  , on  ne  la  multiplie  que  de  Plant  fur  la  fin  de  Sep- 
tembre. 


On  ne  fe  fert  que  des  racines  d’Aunie,  ou  féches , ou  vertes.  Elles  con- 
viennent aux  maladies  de  l’eftomach.  Quelques-uns  mettent  fes  racines  dans 
le  vin-doux  après  les  vandanges,  & le  laiffent  hoüiilir.  On  appelle  ce  vin, 
vin  d’Aunée-,  il  eft  excellent  pour  les  cruditez  de  l’eftomach.  On  s’en  fert 
suffi  dans  la  colique  8c  la  paralyfie  des  inteftins.  La  décodion  des  mêmes  ra- 
cines convient  aux  maladies  de  poitrine,  fur-tout  à l’afthme  & à la  toux  in- 
vétérée. La  dofe  eft  d’une  once.  On  en  compofe  un  onguent  avec  le  beur» 
rejjfrais , excellent  pour  la  galle  8c  les  maladies  de  la  peau. 

A u r o n e.  Cette  Plante  fe  multiplie  mieux  de  Plant  en  Mars,  que  de 
femences.  Elle  veut  une  belle  expofition  8c  une  terre  bien  cultivée. 

On  fubftuuë  cette  Plante  à l'abffnthe,  fes  vertus  étant  affez  femblables. 
Un  gros  de  fa  femence  pilée  avec  quelques-unes  de  fes  feuilles  dans  du  vin 
blanc  , eft  un  bon  remede  dans  les  maladies  peftilentielles.  Un  demi-gros 
des  feüüles  féchées  & mifes  en  poudre,  bues  dans  un  verre  d’eau  de  ma- 
tric-Are  diftiîlée, eft  un  bon  remede  pour  arrêter  le  cours  des  fleurs  blanches. 
On  s’en  fert  extérieurement  pour  fortifier  les  gencives  8c  pour  deffecher  les 
.maladies  des  os.  On  met  aufïï  des  feuilles  d’Aurone  dans  les  habits , pour 
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Empêcher  que  les  vers  ne  s’y  mettent  ; c’eft  pourquoy  quelques-uns  appellene 
cette  Plante  Garde-robbe. 

BArd  ane.  Il  n’eft  point  de  terre  inculte  où  cette  Plante  ne  vienne  en 
abondance.  Elle  fe  multiplie  de  femences  en  Mars. 

La  Bardane  eft  diurétique  , fudorifique , pe&orale  , hyfterique , vulnéraire 
& fébrifuge.  La  décoction  des  feüilles  purifie  le  fang  & foulage  ceux  qui 
ont  des  maux  veneriens.  On  fe  fert  de  fes  feüilles  cuites  fous  la  braife  s 
pour  appliquer  fur  les  endroits  où  la  goûte  fe  fait  fentir.  On  l’ordonne  en 
ptifanne  dans  les  petites-veroles  & les  fièvres  malignes.  On  en  fait  des  ca° 
taplafmes  avec  le  fon  & l’urine,  pour  refoudre  les  tumeurs. 

Basilic.  Pour  fa  culture,  voyez  ci-devant  page  96. 

On  employé  également  toutes  les  efpeces  de  Bafilic  ; on  en  fait  une  pou- 
dre cepbalique  qui  fait  couler  beaucoup  de  ferofitez  du  cerveau.  On  fe 
fert  des  feüilles  Sc  des  fleurs  à la  maniéré  du  Thé,  pour  les  maux  de  tê- 
te & pour  provoquer  les  urines.  Les  Cuifiniers  fe  fervent  de  cette  Plante 
pour  differents  ragoûts. 

Baume.  Sa  culture  eft  cidevant , page  96. 

On  tire  par  infufion  une  huile  de  cette  Plante  excellente  peur  toutes 
fortes  de  bleflures  , playes  & contufions.  On  fe  fert  des  feüilles  en  déco- 
ction, pour  pouffer  les  mois  & les  urines  ; c’eft  auffi  un  excellent  ftomachi- 
que  capable  de  faciliter  la  digeftion  & d’arrêter  le  vomiffement.  On  met 
dans  les  falades  les  feüilles  & les  fommitez  de  cette  Plante. 

Benoîte.  Veut  une  terre  grade  & bien  amandée.  On  la  multiplie  de 
Plant  enraciné  & de  femences  en  Mars. 

Tragus  afliire  que  la  racine  de  cette  Plante  infufée  dans  du  vin  , eft  fto- 
macale  & emporte  les  obftrnétions  du  foye  : ce  même  vin  eft  vulnéraire  & 
déterfif.  La  déco&ion  de  la  Plante  dans  le  vin,  fe  donne  avec  fuccez  dans 
le  commencement  des  friflons  des  fièvres  intermittentes. 

B e r c e.  Vient  en  toute  terre  & en  quelque  expofition  que  ce  foit , Ce 
multiplie  de  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

Les  racines  de  cette  Plante,  auffi-fiien  que  la  femence,  font  aperitives  & 
incifives  5 on  s’en  fert  en  infufion.  Tabernæ  Montanus  adure  que  la  dé- 
coction des  feüilles  ou  des  racines  de  cette  Plante  eft  laxative,  & qu’elle 
guérit  les  vapeurs. 

B e r l e.  Ne  demande  pas  grande  culture , veut  une  terre  graflè  & à 
l’ombre  , fe  multiplie  fe  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  Plante  pour  purifier  le  fang  , & pour  emporter  les 
obftru&ions  des  vifeeres.  On  s’en  fert  utilement  dans  le  fcoibut,  la  fup*. 
preffion  d’urine  & des  mois , en  forme  d’apozemes  ; & dans  les  bouillons 
apéritifs , par  .poignée, 

B e t o 1 n e.  Se  plaît  dans  un  terrein  humide  & à l’ombre.  On  la  mul- 
tiplie plus  aifément  de  Plant  que  de  femences  en  Mars. 

La  Betoine  eft  vulnéraire,  aperitive,  diurétique  , adouciftante,  propre  pour 
les  maladies  du  cerveau  8c  du  bas  ventre.  On  s’en  fert  à la  maniéré  dû 
Thé  pour  la  goûte,  les  vapeurs,  les  douleurs  de  tête,  la  jauniffe.  On  en 
fait  auffi  une  ptifanne  , une  conferve  & un  fyrop  propre  pour  faire  cracher 
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les  matières  purulentes , pour  confolider  les  ulcérés  intérieurs,  pour  faire 
palier  les  urines  Ôc  emporter  les  obftruétions»  On  en  fait  une  poudre  pro- 
pre à faire  éternuer,  & une  emplâtre  pour  les  blellures , fur- tout  de  la  tête» 
Les  racines  en  décoction  purgent  par  haut  & par  bas. 

Bis.tor.te,  Veut  un  terreur  humide  ôc  à l’ombre , fe  multiplie  de  Plant 
enraciné  en  Septembre. 

On  fe  fert  des  racines  de  cette  Plante  en  ptifanne  ou  en  déco&ion , mê- 
me en  poudre  au  poids  d’un  gros  j c’eft  un  aftringent  allez  efficace , propre 
pour  arrêter  toutes  fortes  de  flux. 

Bois-Gentil.  Veut  être  planté  en  belle  expofition  & en  bonne  ter- 
re bien  cultivée  & bien  amandée.  On  le  multiplie  de  Plant  enraciné  en 
Septembre,  ôc  de  Marcotes  en  Avril.  Cet  Arbrilfeau  fe  plaît  le  long  d’un 
mur  en  Efpalier. 

Les  feuilles  Ôc  les  fruits  de  cet  ArbrilTeau,  purgent  allez  violemment,  les 
Païfans  s’en  fervent  fouvent  ; la  dofe  eft  d’un  gros  en  fubftance , ôc  au  dou- 
ble en  digeftion.  Il  faut  corriger  ce  purgatif  avec  le  vinaigre  ou  quelques 
aromates  avant  de  s’en  fervir.  On  l’ordonne  dans  l’hydropifie , les  vapeurs 
& les  rhumatifmes  inveterez. 

Bouglos,e  ou  B u g l o s e ôc  Bourache.  Fout  leur  culture,  voyez 
la  page  97.. 

On  fe  fert  ordinairement  de  ces  deux  Plantes  enfemble.  Leurs  fleurs  font, 
cordiales  & s’ordonnent  en  infufion  par  pincées.  On  en  fait  auffi  une  con- 
ferve.  Les  feuilles  & les  racines  en  décoétion  font  humeéfcantes , rafraîchif- 
fàntes,  propres  dans  les  fluxions  de  poitrine  , la  pleurefie  &c  dans  la  toux  opk 
niâtre:on  en  fait  boire  le  fuc  jufqu’à  quatre  onces,  ôc  la  ptifanne -par  ver- 
rées.  Le  fyrop  de  Buglofe  convient  fort  aux  mélancholiques  , juqu’à  une 
once  dans  quelque  liqueur  appropriée.  On  ordonne  auffi  cette  Plante  dans, 
les  boitillons  rafraîchi  fl  ànts,  par  poignée. 

B oui  Leon  - Blan.c,  Cette- Plante  vient  fans  foin  ôc  fans  culture  le- 
long  des  chemins  ôc  des  berges.  Elle  fe  multiplie  de  femences  en  Mars».  | 

On  fait  boire  la  décod-ion  de  Bouillon-Blanc  dans  le  tenefme,  la  dilfente-  1 
rie,  la  colique  ôc  le  cours  de  ventre.  Cette  même  décodion  fert  à baffiner  | 
le  fondement  de  ceux  qui  ont  des  hémorroïdes.  L’eau  diftillée  des  fleurs,  i 
s’ordonne  avec  fuccés  pour  la  brûlure,  la  goutte-,  l’érefipele  ôc  pour  toutes  I 
les  maladies  de  la  peau.  On  écrafe  les  feuilles  de  cette  Plante  , & on  les 
aiêle  avec  l’huile  d’Qlive  en  forme  d’onguent  pour  les-  playes  récentes. 

Bourse  à Berger,  ou  Tabouret.  Il  n’y  a rien  de  fi  commun 
dans  les  Champs  & les  lieux  incultes , que  cette  Plante..  Elle  fe  multiplie 
de  femences  en  Mars. 

On  fe  fert  avec  fuccés  de  cette  Plante  dans-  le  cours  de  ventre  ôc  dans 
les  hémorragies.  Elle  eft  vulnéraire,  aftringente,  fébrifuge  ôc  adoucillànre.,  j 
On  employé  le  fuc  de  fes  feuilles  jufqu’à  fix  onces  dans  les  fluxions  où  il  i 
y a inflammation  : ce  fuc  arrête  les  hémorragies  du  nez  en  le  faifant  refpi-  i 

ter.. 

Bonis  ou  Buis.  Nous  avons  parlé  ci-devant  dans  le  Jardin  d’Orne-  i 
mens  de  la  culture  de  cet  Arbrilfeau  à la  page  290. 

On  fubftituc  ie  bois  du  Boüis  râpé  au  Gayac,  ôc  on  s’en  fert  avec  le  i»ê.- 
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me  fuccés  dans  les  ptifannes  fudorifiques  pour  la  verole.  On  tire  de  ce 
même  bois  une  huile  fétide  qui  eft  eftimée  pour  les  vapeurs  , le  mal  de  dent 
8c  l’épilepfie.  La  dofe  eft  jufqu’à  vingt  goûtes  mêlées  avec  la  poudre  de 
Reglifle.  On  la  mêle  avec  le  beurre  fondu  pour  graiffer  les  cancers.  On 
en  fait  auffi  un  liniment  avec  l’huile  de  millepertuis  pour  la  goutte  & les 
rheumatifmes  inveterez. 

Buglh.  Veut  un  lieu  pierreux  & fec , fe  multiplie  de  femences  ôc  de 
Plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  Plante  eft  vulnéraire  8c  déterfive.  On  l’ordonne  en  ptifanne  8c  dans 
les  apozemes  pour  le  crachement  de  fang,  la  diflenterie , les  fleurs  blan- 
ches, les  pertes , les  maux  de  gorge  8c  les  ulcérés  de  la  bouche  j le  fuc  de 
fes  feuilles  bû  à trois  onces , a les  mêmes  vertus.  On  s’en  fert  auffi  avec 
fuccés  dans  les  difficultez  d’urine  & dans  les  obftruébions  du  foye. 

Brunelie.  Cette  Plante  fe  multiplie  mieux  de  Plant  enraciné  que  de 
femences  en  O&obre,  Elle  fe  plaît  à l’ombre  8c  en  terre  grafle. 

La  Brunelle  eft  vulnéraire  , déterftve  8c  aftringente  : on  s'en  fert  dans  les 
bleiïures  d’armes  à feu  après  l’avoir  écrafée  ôc  appliquée  fur  le  mal.  Elle 
eft  très- utile  en  ptifanne,  décoétion , apozeme,  bouillons , dans  le  crache- 
mène  de  fang  & les  hémorragies.  On  en  fait  auffi  des  gargarifmes  dans  les 
maux.de  gorge  & dans  le  feorbut  pour  nettoyer  les  gencives. 

Bruïere.  Cette  Plante  vient  fans  foins  dans  les  lieux  incultes. 

La  décoélion  de  Bruyere  fe  donne  avec  fuccés  par  verrées  dans  la  diffi- 
culté d’urine.  L’huile  qu’on  tire  des  fleurs  eft  bonne  pour  les  dartres.  L’eau 
diftiltée  de  toute  la  Plante,  appaife  l’inflammation  des  yeux.  On  prépare 
®n  bain  avec  la  fleur  & les  feüilles  qui  appaife  les  douleurs  de  la  gout- 
te. La  fomentation  des  fleurs  de  cette  Plante  fert  auffi  pour  le  même  mal. 

CAbaret.  Veut  être  planté  en  terre  grafle , humide  8c  à l’ombre, 
fe  multiplie  de  Plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

Les  racines  de  cette  Plante  purgent  par  haut  8c  par  bas  vigoureufement. 
On  fait  infufer  à cet  effet  demi- once  des  racines  dans  un  verre  de  vin  blanc 
pendant  douze  heures.  Ce  remede  convient  aux  Hydropiques  & à ceux  qui 
font  attaquez  de  la  feiatique.  L’infufion  des  feüilles  de  la  Plante  dans  l’eau 
commune,  eft  bonne  pour  la  difficulté  d’urine,  8c  ne  purge  point  : on  en 
met  ordinairement  une  once  dans  une  chopine  d’eau  tiède. 

Caille  - Lait;  Il-m’eft  rien  de  fi  commun  que  cette  Plante.  Elle 
vient  en  toute  forte  de  terre  8c  expoficion.  On  la  multiplie  de  femences 
en  Mars. 

Cette  Plante  eft  vulnéraire  8c  déterfive.  On  s’en  fert  à la  maniéré  du 
Thé  pour  la  goutte  ï on  fait  un  fyrop  de  fes  fleurs  qui  eft  fort  apéritif  & 
propre  pour  les  pâles  couleurs  & la  rétention  des  mois.  On  fe  fert  avec 
fuccés  de  la  décoftion  de  cette  Plante  pour  baffiner  la  gratelle , 8c  pour  tou- 
tes les  maladies  de  la  peau. 

Cal  amen  t.  Veut  un  terroir  fec  & en  belle  expofition.  On  le  mul- 
tiplie de  femences  en  Mars , ôc  mieux  de  Plant  enraciné  dans  le  même 
temps. 

On  fe  fert  de  eette  Plante  à la  maniéré  du  Thé,  Elle  eft  ftomacale,  diu° 
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retique,  aperitive , & propre  pour  provoquer  les  ordinaires  & les  urines. 
On  s’en  fert  aulïï  en  décodion  dans  les  vapeurs  & dans  les  maladies  de 
la  matrice.  L’eau  diftillée  ôc  le  fyrop  de  cette  Plante  , a les  mêmes  vertus» 

Camomille.  Vient  en  toute  terre  , fe  feme  en  Mars  & fe  replante 
en  Avril  en  belle  expofition. 

Cette  Plante  eft  refolutivs,  aperitive,  fébrifuge,  adoucifiante  & diuré- 
tique : on  s’en  fert  dans  les  cataplafmes  & dans  les  fomentations  & dé* 
codions  émollientes.  L’infuiîon  de  toute  la  Plante  eft  d’un  grand  fecours  dans 
la  néphrétique , dans  la  colique  venteufe  & dans  les  tranchées  des  accou. 
chées.  On  fe  fert  aufli  de  l’huile  de  cette  Plante  faite  par  infufion  dans  la 
goutte,  la  fciatique,  les  hémorroïdes  & les  rhumatifmes.  Diofcoride  recom- 
mande les  fleurs  de  cette  Plante  mifeç  en  poudre  dans  les  fièvres  intermit- 
tentes. 

C a p i lia  i r e s.  Toutes  les  efpeces  de  cette  Plante  fe  plaifent  dans  les 
lieux  pierreux  & humides.  On  les  multiplie  de  Plant  enraciné  en  Mars. 

Les  Capillaires  font  apéritifs  & adouciflants  : on  s’en  fert  à la  maniera 
du  Thé  dans  les  maladies  de  poitrine  pour  faciliter  les  crachats.  On  en 
fait  un  fyrop  que  l’on  donne  jufqu’à  une  once  dans  quelque  liqueur  appro- 
priée dans  la  toux  opiniâtre. 

C e n T a u r e’e.  Il  n’eft  ici  queftion  que  de  la  petite  efpece  de  cette.: 
Plante  , qui  feule  eft  d’ufage  en  Medecine.  Elle  fe  plaît  dans  les  lieux  pier- 
reux & montagnards  en  belle  expofition.  Elle  fe  multiplie  de  femences  & 
de  Plant  enraciné  en  Mars. 

La  petite  Centaurée  eft  aperitive,  déterfive,  fébrifuge  & vulnéraire.  On 
sien  fert  dans  la  jaunifte  , l’h.ydropifie,  les  obftruébions  du  foye  & delà  rae- 
te,  dans  la  fupprcflîbn  des  mois  , le  fcorbut,  la  goutte,  les  vers,  & fpecia- 
lement  dans  la  rage.  On  l’empioye  par  pincées  en  décotftion  ou  en  infufion  d 
à la  maniéré  du  Thé.  Son  eau  diftillée  , fa  conferve  , ou  fon  fel  , ont  les  , ! 
mêmes  vertus.. 

Cerfeuil.  Sà.  culture  eft  expliquée  à la  page  1 oï. 

Cette  Plante  eft  aperitive,  propre  pour  lever  les  obftrucftions,  & purifié  lé 
fang.  On  l’ordonne  avec  fuccés  dans  la  jaunifte,  l’enflure,  les  pâles-cou-J 
leurs,  la  fièvre,  dans  la  maladie  des  reins  & de  la  veille.  On  mêle  le  Cer-  ! 
féiiil  avec  le  Veau,  & on  en  fait  des  bouillons  propres  pour  ces  maladies»  ! 
On  s’en  fert» aufli  en  décoétion  & en  fomentation  dans  la  colique.  On  en  bat 
fine  les  femmes  en  couche  ; & celles  qui  aiment  la  propreté,  s’én  nettoyent 
après  leurs  réglés.  On  l’employe  en  cataplafme  fur  les  parties  meurtries  par 
quelque  coup  ou  chute.  Le  fuc  exprimé  de  cette  Plante,  fe  mêle  avec  fuc- 
cés avec  celuy  .de  chicorée  fauvage  dans,  les  .maladies  de  poitrine  ôc  dans 
la  pleurefie. 

C h e l i d o i n e oa.Eci.AiRi.  Vient  par  tout  fans  foin  & fans  cultu- 
re dans  les  lieux  incultes,  fe  multiplie  de  Plant  enraciné  & de  femences  en  ! 
Mars. 

L’Eclaire  eft  aperitive , déterfive , incifive , deficative  & refolutive.  L’in- 
ftifion  d’üne  pincée  de  fes  feüiiles  à froid  pendant  la  nuit  dans  un  verre  de  i 
petit-lait,  fe  donne  avec. fuccés  dans  la  jaunifte  & dans  les  pâles  couleurs.  I 
Le  fuc  de  cette  Plante  eft  un  excellent  remede  dans  les  maladies  des  yeux. 
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pour  les  ulcérés , ôc  pour  les  maladies  de  la  peau.  La  racine  de  cette  Plan- 
te au  poids  d’une  once  infbfée  dans  chopine  de  vin  blanc  avec  demi-once 
de  teinture.de  mars,  eft  utile  dans  i’Hydropifîe  ; on  pâlie  Pinfufion , 5c  on 
en  fait  prendre  trois,  onces  deux  fois  le  jour. 

Chkoke'e  Sauvage.  Pour  fa  culture,  voyez  ci- devant  page  104. 

Cette  Plante  eft  aperi'tive  , déterfive  , . propre  à lever  les  obftru étions 
à purifier  le  fang.  On  fe  fert  des  feuilles  5c  des  racines,  dabs  les  boüiiSons, 
dans  les  ptifafines  & dans  les  apozemes.  Le  fuc  exprimé  de  cetre  Plante,  fe 
donne  julqu’à  quatre  onces,  de  quatre  heures  en  quatre  heures  dans  les  ma- 
ladies de  poitrine.  On  y mêle  ordinairement  le  fuc  de  Cerfeuil , de  Boura-' 
'che  & de  Buglofe.  On  en  fait  un  fyrop  compofé  avec  la  Rhubarbe  que  l’on 
ordonne  avec  luccés  dans  les  maladies  des  enfans.  On  le  mêle  ordinairement 
avec  quelque  liqueur  appropriée  à leur  mai  : la  dofe  eft  d’une  once. 

Chiendant.  Cette  Plante  vient  plus  qu’on  ne  veut  dans  les  Jardins 
fans  culture,  5c  fe  multiplie  à l’infini  de  Tes  racines  en  tout  temps. 

•On  employé  le' Chiendant  dans  toutes  les  ptifannes  apemi.ves  5c  rafraî- 
1 chiftantes , par  petites  poignées,  dans  deux  ou  trois  pintes, d’eau  commune.' 

I Ciguë.  Vient  fans  foin  & fans  culture,  dans  toute  forte  de  terre.  Elle 
J fe  multiplie  de  femences  5c  de  Plant  enraciné, en  Mars. 

On  ne  fe  fert  point  intérieurement  de  cette  Plante,  étant  un  poifon  5 mais 
extérieurement  pour  les  tumeurs  du  foye  5c  de  la  ratte.,  pour  les  ganglions, 
pour  difliper  le  lait  coagulé  dans  les  mammelles.  On  en  fait  des  cataplafmes 
ï émollients  5c  refoiutifs , propres  pour  appaifer:  l’inflammation  des  bourfes... 

; L’emplâtre  qu’on  fait  des  feuilles  dé  cette  Plante,  a les  mêmes  vemrs. 

Go  n sou  d e.  Se  plaît  en  terre  gralfe,' humide  5c  à l’ombre.  On  la  mul- 
| tiplie  de-  Plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

La  Confoude  eft  vulnéraire.  On  s’en  fert  avec  fuccés  dans  le  crachement  : 
de  fang,  les  maladies  du.  pouîmon,  la  diflênterie  8c  pour  arrêter  les  hé- 
morragies. On  s’en  fert  auffl  pour  appliquer  vfur  les  playes,  les  fraélures , 
les  hernies  5c  fur  les  endroits  où  la  goutte  fe  fait  fentir.  Le  cataplafne 
fait  avec  les  racines  de  cette  Plante,  s’applique  avec  fuccés  fur  les  contu- 
fions  des  parties  nerveufes.  On  en  prépare  de  la  ptifanne  pour  la  .toux  in- 
vétérée 5c  pour  toutes  les  maladies  du  poulmon 

C o qju  e l 1 c o t.  Vient  communément  da'ns  les  Bleds  5 c dans  les  Mars 
fans  foin  5c  fans  culture,  fe  multiplie  de  femences  en  Mars. 

On  ne  fe  fert  que  des  fleurs  de  cette  Plante;  on  les  employé  à la  ma- 
niéré du  Thé  avec  un  peu  de  fucre  dans  le  rhume,  dans  les  fluxions  de  Poi- 
trine, les  pleurefies,  l’efquinancie , 5c  dans  la  toux  invétérée  5c  opiniâtre. 

Couleyre’e.  Vient  dans  toute  forte  de  terre  fans  culture  , fe  mul- 
tiplie de  Plant  enraciné  en  Mars. 

Les  racines,  les  femences  ôc  le  fuc  de  cette  Plante  tiré  par  expreflîon., 
font  des  purgatifs  allez  violents  qui  font  même  quelquefois  l’effet  des  Emé- 
tiques. On  ordonne  le  fuc  dans  i’hydropifie  5c  dans  les  maladies  d’obftruc- 
tions  jufqu’à  trois  gros  dans  un  verre  de-,  vin  blanc.  La  racine  fe  donne  en 
ifubftance  5c  deffeçhée  en  poudre  auffi.  dans  un  verre.de  vin  blanc  jufqu’à 
pente- fix  grains  dans  les  mêmes  maladies. 

Cresson.  Nous  avons  parlé  ci-devant  du  Greffon  r des  Jardins  qy.'on 
J Tome  II.  Vu  . 
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cultive.  L’efpece  dont  eft  icy  queftion , ne  fe  cultive  point,  étant  une 
Plante  aquatique  qui  fe  trouve  en  abondance  le  long  des  Rutfleaux  d’eau 
vive.  On  le  nomme  Crejfott  d’eau. 

On  employé  cette  Plante  par  poignée  dans  les  bouillons  apéritifs  & pro- 
pres à purifier  le  fang.  On  fait  mâcher  cette  Plante  aux  Scorbutiques  pour 
leur  nettoyer  les  gencives. 


DIgitale.  Veut  être  plantée  en  terre  grafie  & bien  expofée  au 
Soleil.  On  la  multiplie  de  femences  8c  de  Plant  enraciné  en  Mars. 
Les  feuilles  de  cette  Plante  boüillies  par  poignées  dans  une  pinte  d'eau 
ou  de  bierre,  purgent  violament  par  haut  & par  bas.  Ce  purgatif  ne  con- 
vient qu’aux  perfonnes  robuftes.  Ce  remede  eft  d’Angleterre  où  on  l’ordon- 
ne ainfi  contre  l’épileplîe.  En  Italie , on  met  cette  Plante  au  nombre  des 
meilleurs  vulnéraires  déterfifs. 

Dompte-Venin.  Vient  en  bonne  terre  8c  en  belle  expofition,  fe 
multiplie  de  Plant  enraciné  en  Mars. 

On  employé  cette  Plante  pour  la  fuppreffion  des  mois  ; on  jette  une 
once  des  racines  dans  une  chopine  d’eau  boüillante , on  palTe  l’infufion  ; 
on  en  fait  boire  trois  ou  quatre  verres  par  jour  avec  une  once  de  fyrop 
d’Armoife  par  prifes.  On  applique  •l’herbe  amortie  en  forme  de  ca- 
taplafme  fur  les  tumeurs  des  mammelles.  L’infufion  convient  auffi  dans  les 
fièvres  malignes  8c  à ceux  qui  ont  été  mordus  de  chiens  enragez.  Les  feuil- 
les defiechées  8c  mifes  en  poudre,  nettoyent  les  ulcérés  fcrophuleux  ôc  les 
playes. 


Epine-Vinette.  Pour  fa  culture,  'voyez  le  Tome  premier,  pa- 
ge  716.  ; . . , . | 

Une  poignée  du  fruit  de  cet  ArbrifTeau  infufée  dans  une  chopine  de  vin, 
convient  dans  la  diflenterie  8c  le  flux  de  ventre,  après  avoir  fait  les  reme- 
des  generaux.  On  ordonne  auffi  ce  remede  contre  les  fleurs  blanches.  Le  ; 
fyrop  fait  avec  le  même  fruit  8c  le  fucre , eft  bon  dans  les  maux  de  gorge 
8c  l’efquinancie  : on  en  met  une  once  dans  une  liqueur  appropriée  au  mal;  ,j 
c’eft  un  fort  bon  déterfif.  L’écorce  s’employe  en  décoction  dans  l’ardeur 
d’urine , dans  les  .fièvres  ardentes  8c  dans  toutes  les  inflammations  internes. 

E p u r g e.  Vient  en  toute  terre  fans  foin  8c  fans  culture,  Ce  multiplie 
de  femence  & de  Plant  enraciné  en  Mars.  j 

Le  fruit  de  cette  Plante  eft  le  purgatif  des  Payfans.  Ils  en  avalent  envi- 
ron une  douzaine  ; c’eft  un  purgatif  très  violent  & dont  on  ne  doit  ufer 
qu’avec  prudence.  On  le  corrige  ordinairement  avec  quelque  fel  -fixe , com- 
me d’Abfinthe  , de  Tamarife,  de  petite  centaurée,  ou  quel  qu’autre  de  mê- 
me nature.  On  fe  fert  plus  ordinairement  en  Medecine  de  la  petite  efpece 
de  cette  Plante  , qu’on  nomme  Petite  Efnle.  On  prend  l’écorce  des  racine» 
qu’on  fait  macerer  dans  le  vinaigre  pendant  vingt- quatre  heures.  On  l’or- 
donne en  fubftance  jufqu’à  trente  grains  8c  jufqu’à  un  gros  en  infufion  dans 
les  maladies  d'obftru&ion , comme  dans  la  jaunilfe,  les  pâles  couleurs,  l’hy- 
dropifie.  , fl 

Ru  F n.  ai  se.  Veut  une  terre  humide  & un  lieu  ombrageux,  fe  multi-  j 
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plie  mieux  de  Plant  enraciné  en  Mars,  que  de  femences.- 

Arnaud  de  Villeneuve  loué  beaucoup  le  vin  dans  lequel  on  a mis  infufer 
cette  Plante  pour  les  maladies  des  yeux.  On  prend  ordinairement  trois  gros 
d’Eufraife  en  poudre  dans  un  verre  d’eau  de  Fenoiiii  ou  de  Verveine  difti- 
lée  pour  les  inflammations  des  yeux.  La  décodion  de  cette  Plante  eft  dé- 
terfive  8e  aftringente.  On  s’en  ferc  à la  maniéré  du  Thé  dans  les  obftruc- 
tions  des  vifceres. 

Eu  p A T o 1 r e.  Vient  dans  une  terre  gralfe  & bien  cultivée,  en  belle  ex- 
polîtion,  fe  multiplie  de  Plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

Les  feuilles  de  cette  Plante  employées  par  petites  poignées  en  pcifanne , em- 
portent les  obftrudions  des  vifceres.  Cette  même  préparation  convient  aux 
hydropiques,  aux  pâles  couleurs  8e  aux  galleux  : elle  poulie  les  mois  & les 
mines.  On  peut  en  donner  en  poudre  jufqu’à  deux  gros  dans  un  verre  de 
vin  blanc. 

FE  n o ü i l.  Pour  fa  culture,  voyez  ci  devant,  page  109. 

La  femence  de  Fenoiiii  infufée  dans  le  vin  blanc  au  poids  d’une  demi- on- 
ce dans  chaque  verre,  eft  bonne  contre  les  morfures  des  bêtes  venimeufes, 
& pour  pouffer  par  les  urines.  Les  racines  dé  la  Plante  en  décodion  , pro- 
voquent les  ordinaires.  L’huile  elîentielle  s’ordonne  dans  la  colique  venteu- 
fe  jufqu’à  cinq  ou  fix  gouttes.  Les  feüilles  amorties  & mifes  en  forme  de 
caraplafme,  excitent  le  lait  des  Nourrices. 

Fenu-Gr.ec.  Cette  Plante  eft  annuelle  8e  fe  feme  tous  les  ans  en  Mars 
en  bonne  terre  8e  en  belle  expofition. 

Les  femences  de  cette  Plante  font  émollientes  8e  refolutives.  On  les  met 
en  farine  pour  les  onguents  , les  emplâtres  & les  catapiafmes.  On  les  em- 
ployé en  entier  dans  les  lavemens,  pour  adoucir  dans  les  coliques  : on  peut 
boire  auffi  de  cette  décodion  pour  lâcher  le  ventre. 

Flambe  ou  Iris.  L’Iris  vient  en  toute  forte  de  terre,  fe  multiplie 
de  Plant  enraciné  en  Mars. 

La  racine  de.  cette  Plante  purge  par  haut  & par  bas.  On  s’en  fert  en  fub- 
ftance  dans  l’hydropifiie  jufqu’à  une  once.  On  en  tire  auffi  le  fuc  par  expref- 
lion  , qu’on  ordonne  jufqu’à  demi-once  dans  la  même  maladie.  On  pulverife 
cette  Plante  & on  la  prend  par  le  nez  comme  le  tabac,  pour  faire  éternuer. 
Les  racines  de  V Iris  de  Florence  fe  donnent  en  poudre  jufqu’à  un  demi-gros 
aux  Afthmatiques. 

F o u g e r £.  Vient  dans  les  Bois  & les  lieux  incultes , fe  multiplie  de 
Plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

La  racine  de  cette  Plante  eft  adouciffante  & fort  aperitive.  Un  gros  de  • 
la  racine  deffechée  & mife  en  poudre,  eft  un  fpecifique  contre  les  vers.  L’eau 
diftilée  a les  mêmes  vertus.  La  poudre  & l’eau  diftilée,  pouffe  par  les  uri- 
nes 8e  eft  bonne  pour  les  maladies  de  la  ratte  & du  foye  , elle  convient  auffi 
à l’hydiopifre. 

Fraisier.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant  page  110. 

Les  feüilles  5e  les  racines  de  cette  Plante  font  fort  aperitives  8e  pouffent  par 
les  urines  : en  les  ordonne  ordinairement  en  ptifanne.  Les  femmes  fe  fer- 
vent de  l’eau  diftilée  des  fruits pour  fe  décraffer.  Le&  fruits  font  humée* 
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tans  & rafraîchiffans  : quelques-uns  ordonnent  les  Fraifes  dans  la  diflenterie, 
■Elles  font  cordiales  , & refirent  au  venin. 

Framboisier.  Pour  fa  culture , voyez  ci  devant  page  in. 

Les  feüilles  de  .cetcc  Plante  font  âftringentes  & déterfives.  On -les  em- 
ployé dans  les  gargarifmts  pour  les  maux  de  gorge  & l’efquinancie.  La  fleur 
infufée  dans  l’eau  d’orge,  eft  propre  pour  l’inflammation  des  yeux,  i’érefi- 
pele,  &c  pour  fortifier  l'eûomach.  Le  fruit  humede,  rafraîchit  &c  purifie  le 
.fang.  On  le  croit  même  propre  dans  le  fcorbut. 

Fraxinelle.  Veut  une  bonne  terre  bien  cultivée  & une  belle  ex- 
pofition  , fe  multiplie  de  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  Plante  eft  cordiale  , refifte  au  venin,  fortifie  le  cerveau  & l’eftomach, 
sue  les  vers,  & eft  propre  pour  l’épilepfie  & la  pefte.  On  s’en  fert  auflï 
pour  provoquer  les  ordinaires.  On  la  donne  en  poudre  jufqu’à  un  gros,  ÔC 
en  infufion  dans  un  verre  de  vin  blanc,  jufqu’à  demi- once.  Elle  entre  dans 
prefque  tous  les  Antidotes. 

F u me  - T erre.  Vient  plus  qu’on  ne  veut  dans  les  Jardins  fans  cultu- 
re ; elle  fe  multiplie  de  femences  en  Mars. 

Toutes  les  parties  de  cette  plante  s’employent  dans  les  décodions  &c  les 
bouillons  par  poignées,  On  en  exprime  aufli  le  jus.  Ces  préparations  con- 
viennent aux  ardeurs  d’urine,  aux  maladies  de  poitrine,  aux  mélancholiques, 
à la  jaur.ifie  & aux  maladies  chroniques.  La  dofe  de  ce  fuc  eft  de  quatre  on- 
ces. On  l’ordonne  aufiî  dans  les  maladies  de  la  peau étant  un  des  meilleurs 
-remedes  qui  puifie  purifier  la  mafle  du  fang. 

C**  A r e n.  c e.  Vient  en  toute  terre  & en  quelque  expofition  que  ce  foie 
f fans  foin  & fans  culture,  fe  multiplie  de  Plant  enraciné  en  Mars. 

Les  racines  de  cette  Plante  font  aperitives,  poufteht  par.  les  urines  ôç 
refierrent  un  peu  le  ventre.  On  s’en  fert  pour  exciter  les  mois  ôc  pour 
la  j a unifie  : la  dofe  eft  d’une  once  en  décodion  bue  par  verrées  pour  boifion  | 
ordinaire.  Les  teinturiers  fe  fervent  aufli  de  cette  racine  pour  teindre  en  ; 
rouge.  y \ £ a 

G en  est.  Cet  Arbrifieau  vient  en  toute  forte  de  terre  fans  culture,  fe  j 
multiplie  de  femences  & de  Plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

On  fe  fert  des  fleurs  , des  -femences  & des  tendrons  de  cette  Plante  en  1 
infufion  ou  en  décodion.  Les  femences  s’ordonnent  en  poudre  jufqu’à  deux  ■ 
gros.  Ces  préparations  font  aperitives  & conviennent  peur  faire  pafier  les 
urines  & les  ferôfirez  des  Hydropiques. 

G E-N  e v rj  e r.  Pour  fa  culture,  voyez  la  page  71 6 du  Tome  premier. 

'On  employé  le  bois  & les  bayes  de  cet  ArbriiTeau.  Le  bois  eft  fudorifi- 
que  : on  l’employe  en  ptifanne  jufqu’à  une  once.  'On  en  fait  des'parfums 
contre  le  mauvais  air.  Les  bayes  font  bonnes  pour  l’eftomach,  pour  diiïîper 
les  vents,  pour  les  tranchées,  pour  la  toux  inveterée,  pour  provoquer  les 
ordinaires  & pour  faire  .palier  les- urines.  On  les  iempioye  en  décodion  par 
poignées  ; on  en  tire  une  teinture  par  le  vin  blanc  ou  une  eau  diftiléè  qu’on  J 
ordonne  jufqu’à  demi  fepeier  dans  les  maladies  décrites  ci-  deflîis. 

Gentiane.  Veut  être  plantée  en  terre  grade,  bien  cultivée  & en  bel- 
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le  expofition.  On  la  perpétue  de  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

La  Gentiane  eft  apericive,  fudorifique  , propre  pour  refifter  au  venin  , pouf 
tuer  les  vers  j elle  eft  auiîî  déterfive  & fébrifuge.  On  ne  fe  fert  que  des  ra- 
cines en  poudre  jufqu’à  un  gros  en  Opiat,  jufqu’à  deux  gros  en  extrait,  8c 
jufqu’à  une  once  en  infufion  dans  chaque  pinte  d’eau, 

Germandre’e,  ou  PaTîT-CnêN  e.  Se  plaît  dans  les  terres  hu- 
mides & a l’ombré',  fe  multiplie  de  Plant  enraciné  & de  femences  en  Mars. 

Cette  Plante  eft  incifive , fudorifique,  vulnéraire,  fébrifuge,  aperitive , 
propre  pour  lever  les-obftruétions , pour  exciter  les  mois  & pour  nettoyer 
les  playes  8c  les  ulcérés.  On  s’en  1ère  en  décoétion  à la  maniéré  du  Thé, 
ou  en  ptifanne  par  poignées.  Ces  préparations  conviennent  fort  aux  Goût» 
teux. 

Gratxole  ou  Herbe  à pauvre  Homme.  Cette  Plante  aifne 
les  lieux  frais  8c  aquatiques.  On  la  multiplie  de  Plant  enraciné  en  Mars. 

On  employé  cette  Plante  lorfqu’il  eft  qu  eft  ion  de  purger  par  haut  & par 
bas.  On  l’ordonne  aux  gens  robuftes  dans  là  jauniffe , l’hydropifie  & dans 
les  fièvres  intermittantes.  On  s’en  ferc  en  poudre  jufqu’à  un  gros  , ou  en  in- 
fufion dans  le  lait  ou  le  vinaigre  jufqu’à  deux  gros.  Cette  derniere  prépa- 
ration eft,  la  meilleure. 

G r e M i l ou  Herbe  aux  P e ri  e sf  Veut  une  terre  g raflé  , bien 
cultivée  & une  belle  expofition,  fe  multiplie  de  femences  & de  Plant  en- 
raciné en  Mars. 

On  fe  fert  des  ferpences  de  ceitè  Plante  en  infufion  jufqu’à  une  once  dans 
un  verre  de  yin  blanc  , ou  en  décoétion  au  même  poids  dans  une  pinte  tfeau. 
/Ces  préparations  font  aperitives  & propres  pour  pouffer. les  urines  8c  le  cal- 
-cul , pour  exciter  les  mois  & pour  la  néphrétique. 

Grenadier.  Pour  fa  culture,  voyez  page  zôS. 

Il  y a deux  efpeces  de  Grenades  ; les  unes  font  douces  , & les  autres  aigres. 

Les  grenades  douces  adouciffent  les  acretez  de  la  poitrine,  appaifent  la 
toux  inveterée  , rafr'aîchiflent  ' & humeétent. 

Les  aigres  fortifient  le  cœur,  arrêtent  le  vomiflement  & le  cours  de  ventre. 
On  les  employé  suffi  avec  fticcés.dans  les  pertes  de  fang  8c  dans  la  diflenterie. 
Les  écorces  du  fruit  fe  mettent  en  poudre  & entrent  dans  le?  Opiats  aftringents 
jufqu’à  un  gros^,  ou  bien  on  les  employé  en  décoétion  jufqu’a  une  once.  Les 
fleurs  s’ordonnent  à la  maniéré  du  Thé,  On  fait  auffi  lé  fyrop  de  Grenades 
qui  fe  donne  à une  once  dans  quelque  liqueur  convenable  dans  les  mêmes 
maladies.  L’infufion  8c  décoélion  des  graines  des  fruits  eft  fort  aft  ri  agences 
On  s’en  fert  pour  arrêter  les  chaudes  piffes. 

G r o s e i l x e r.  Pour  la  culture  , voyez  ci  devant  page  ïij. 

On  employé  les  fruits  de  cet  Arbrifleau  qui  font  de  deux  fortes  en  ge- 
neral. Les  uns  viennent  au  Grofeiller  épineux , 8c  les  autres  viennent  en  grappe. 

Les  premiers  font  aftringents , fur- tout  un  peu  avant  leur  maturité.  On 
les  ordonne  dans  le  crachement  de,  fang  8c  dans  le  cours  de  ventre.  Ils  ra- 
fraîchirent & appaifent  la  foif  des  febricitans  en  les  mêlant  dans  Leurs  boitil- 
lons. On  les  employé  auffi  dans  les  cuifines  lorfqu’ils  font  verts. 

Les  Grofeilles  en  grappes  font  fort  rafraîchifï'antes , elles  refferrent  un  pem 

conviennent  aux  -bilieux.  On  corrige  leur  trop  grande  aigreur  avec  le  &- 
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cte,  ou  bien  on  en  fait  differentes  confitures.  La  gelée  convient  aux  febri- 

citans  aufft-bien  que  le  fyrop  qu’on  mêle  dans  i’eau  commune  jufqu’à  une 

once. 

Guy.  On  ne  cultive  point  cette  Plante  : c’eft  une  excroiffance  qui  naît 
ordinairement  fur  le  Chêne,  le  Poirier,  le  Pommier,  & fur  l’Epine- blanche., 

Quoyque  toutes  ces  efpeces  ayent  à peu  prés  les  'mêmes  vertus , on  fe 
fert  plus  volontiers  en  Medecine  de  l’efpece  qui  vient  fur  les  Chênes.  On 
l'employé  pour  fortifier  le  cerveau,  pour  l’épilepfie,  la  paralifie,  l’apople- 
xie, la  léthargie,  pour  les  vers  8c  pour  les  convulfions.  On  l’employé  en 
poudre  jufqu’à  un  gros,  ou  en  infufion  dans  un  verre  de  vin  blanc  jufqu’à 
une  once.  Les  bayes  ou  fruits  du  Guy  ne  s’empîoyent  point  intérieurement 
on  les  met  dans  les  emplâtres  pour  faire  mûrir  les  abfcez. 

Guimau-ve.  Vient  en  toute  forte  de  terre  fans  culture ,.  fe  multiplie 
de  femences  8c  de  Plant  en  Mars. 

On  employé  les  racines  de  cette  Plante  dans  les  ptifannes  adouciffantes, 

& elles  font  d’un  grand  fecours  dans  la  roux  violente  , dans  les  pleurefies 
8c  fluxions  de  poitrine.  La  dofe  eft  d’environ  une  once  fur  trois  pintes  d’eau, 
legerement  bouillie.  Les  feüilles  s’ëmployent  dans  les  décodions , fomen- 
tations 8c  cataplafmes-refolutifs.  On  prépare  auiïi  avec  les  racines  des  ta- 
blettes & un  fyrop  dont  on  peut  fe  fervir  avec  la  ptifanne , ou  à fon  dé- 
faut. L’onguent  de  Guimauve  eft  fort  refolutif  & convient  fort  aux  rhuma- 
îifixres  8c  aux  douleurs  de  côté» 

HErbe  aux  Cui  ili  ers.  Se  plaît  dans  une  terre  humide  8c  en 
belle  expofition  j on  la  multiplie  de  femences  en  Mars. 

Cette  Plante  eft  fort  eftimée  dans  le  feorbut  & pour  les  maladies  des 
gencives,  elle  eft  déterfive  , vulnéraire  & aperitive.  On  s’en  fert  dans  l’hy-  ! 
dropifie  & dans  les  obftrudions  du  foye  & du  mefentere.  Oh  l’employe 
par  poignée  dans  les  bouillons.  & dans  les  ptifannes.  On  tire  un  efprit  de 
cette  Plante  qui  eft  très- pénétrant -,  on  l’ordonne  jufqu’à  un  fcrupule  dans  f 
quelque  liqueur  convenable.  La  décodion  legere  de  cette  Plante  fert  dans 
Içs  gargarifmes  pour  le  feorbut , & dans  les  maux  de  gorge. 

Herniôle  ou  Herbe  du  Turc.  Veut  une  terre  grade  & à l'om- 
bre , fe  multiplie  de  femences  8c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  fait  des  cataplafmes  avec  cette  Plante  qu’on  applique  avec  fuccez 
fur  les  defeentes.  On  ordonne  en  même  temps  l’eau  diftillée  de  la  Plante* , 
ou  un  gros  de  la  Plante  en  poudre  que  l’on  prend  en  bol.  Cette  Plante 
eft  fort  aperitive  ; on  s’en  fert  en  ptifanne  dans  la  néphrétique,  la  dofe  eft 
d'une  petite  poignée  fur  chaque  pinte  d’eau. 

H i s o p e.  Veut  une  terre  qui  ne  foie  ni  gralfe  ni  fumée,  cependant  bien 
expofée  au  Soleil.  On  la  feme  8c  plante  au  Printemps  \ on  la  tond  en  Au- 
tomne, 

Cette  Plante  eft  bonne  pour  les  maladies  du  poulmon , pour  les  obftruc- 
îions  des  vifeeres , pour  pouftôr  par  les  urines  8c  pour  la  chaudepifle.  On 
en  fait  un  fyrop  dont  on  ufe  au  poids  d’une  once  dans  quelque  liqueur 
convenable,  ou  bien  on  en  fait  de.legeres  infufiôns  à la  maniéré  du  Thé 
pour  les  maladies  ci-de(fus.  Le  vin  aromatique  d’Hyfope^  eft  excellent  pour. 
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les  fomentations , pour  diffiper  les  enflures  des  -pîayes  ôc  des  ulcérés.  Les 
fleurs  font  à préférer  aux  feuilles. 

Houblon.  Vient  par-tout  fans  foin  & fans  culture,  fe  multiplie  de 
Plant  enraciné  en  Mats,  Voyez  au  furplus  Tome  premier,  page  58;. 

Cette  Plante  eft  aperitiye  ôc  déterfive,  On  fe  fert  des  tendrons  Ôc  des  tê- 
tes pour  purifier  le  fang  dans  le  feorbut , pour  les  dartres  ôc  pour  toutes 
les  maladies  de  la  peau.  On  fait  infufer  pendant  la  nuit  deux  pincées  des 
fommicez  d’Houblon  dans  un  verre  de  petit-lait  ou  dans  un  demi-feptier  de 
vin  blanc.  Pour  les  vapeurs,  on  prépare  des  juleps  & des  apozemes  avec 
cette  Plante,  & l’on  ajoute  à chaque  verre  deux  gros  de  teinture  de  Mars. 
Ce  remede  eft  excellent  pour  provoquer  les  ordinaires.  Un  chacun  fçait 
qu’avec  cette  Plante  on  fait  la  Bicrre  : c’eft  elle  qui  luy  donne  prefque  tou- 
te fa  faveur. 

IMperatoire.  Veut  un  terroir  gras  êc  humide,  fe  multiplie  de  fe- 
mences en  Mars , ôc  de  Plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

Cette  Plante  eft  connue  fous  le  nom  d Angélique  Jknvage  de  prefque  tous 
les  Autheurs  ; fa  racine  eft  fudorifique  ; on  en  met  une  once  dans  un  verre 
de  vin  blanc  en  infufion  ; on  mêle  avec  une  once  de  vinaigre  fcillitique; 
on  fait  boire  ce  mélange  au  malade  , & on  le  couvre  bien.  La  ptifanne  ou 
la  décoétion  d’une  poignée  des  feuilles  de  cette  Plante  fur  chaque  pinte  d’eau, 
s’ordonne  avec  fuccez  dans  la  néphrétique  ôc  dans  la  rétention  d’urine  ; on 
fe  fert  auffi  de  la  racine  en  poudre  an  poids  d’un  gros  dans  un  verre  dt 
vin  blanc  pour  les  mêmes  maladies.  La  décoction  déjà  racine  au  poids 
d’une  once  dans  une  pinte  d’eau  eft  un  excellent  fébrifuge. 

Joubarbe.  Vient  fans  beaucoup  de  culture  en  toute  forte  de  terre, 
fe  multiplie  de  plant  enraciné  en  tout  temps. 

On  fe  fert  de  la  Joubarbe  pour  l’efquinancie , pour  les  corps  des  pieds 
3c  pour  les  coupûres.  On  fait  boire  le  fuc  ou  l’eau  diftillée  au  poids  dé 
deux  ou  trois  onces  dans  les  maladies  d’inflammation.  On  fe  fert  de  fort 
fuc  en  injeétion  pour  les  ulcérés  de  la  matrice. 

Jus  QJJ  I A M E , H A N N E B A N N E OU  HERBE  à S O R G I E R Se  plaît 
dans  les  lieux  incultes , fe  multiplie  de  femences  ôc  de  Plant  enraciné  en 
Mars. 

On  fe  fert  rarement  intérieurement  de  cette  Plante  , fon  ufage  étant  perni- 
cieux. On  l’employe  dans  les  caiaplafmes  adouciflants  ôc  reiolutifs  pour  la 
goutte  ôc  pour  diffiper  le  lait  grumélé.  Le  fuc  de  cette  Plante  feringué  dans 
les  oreilles,  eft  un  fort  bon  remede  pour  les  douleurs  qu’on  y reffent.  On 
fait  brûler  les  femences  de  cette  Plante,. ôc  on  expofe  à leur  fumée  les  pieds 
& les  mains  de  ceux  qui  ont  des  engelures. 

LAngue-  d e-  C e rï  ,ptU  S c O L o pend  ré.  Vient  dans  les  lieux 
humides  Ôc  pierreux , fe  multiplie  de  Plant  enraciné  fur  la  fin  de  Sep- 
tembre. On  la  trouve  ordinairement  dans  les  puits. 

On  employé  cette  Plante  en  ptifanne  dans  les  maladies  de  poitrine,  par 
poignées  -,  on  s’en  fert  auffi  pour  le  cours  de  ventre,  le  crachement  de  fang,, 
les  vapeurs  & les  palpitations  de  cœur. 
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Langue  de-Chien.  Vient  en  toute  forte  de  terre  lans  foin  &f  fan$; 
culture,  fe  multiplie  de  femences  & de  Plant  enracine  en  Mars. 

La  pnfanue  faite  avec  une  once  de  la  racine  de  cette  Plante  fur  chaque 
pinte  d'eau  eft  vulnéraire,  pe&oraîe  & adouçiflante,  On  l’ordonne  avec  fuc- 
cez  dans  le  crachement  de  fang  , dans  les  pertes , pour  la  toux  violente  : on 
peut  s’en  fervir  en  poudre  au  poids  d’un  gros  pour  les  mêmes  maladies.  L’on- 
guenc  fait  avec  le  fuc  de  cette  Plante , eft  bon  pour  les  tumeurs  du  fondement, 
pour  les  gerfures , les  ulcérés  & les  écrouelles. 

Lavande.  Pour  fa  culture  voyez  la  page  119. 

Cette  Plante  . eft  bonne  pour  les  maladies  de  poitrine  & du  cerveau  : on  fe  - 
fert, des  feuilles,  des  fleurs  & des  graines  à la  maniéré  du  Thé  dans  la  pa- 
ra! y Se,  le  fcégayement.,  i’afthcne.  La  conferVe  des  fleurs  eft  bonne  pour  ré-, 
ta  b lie  les  réglés  & pour  faciliter  les  digeftions.  On  fe  fert  exteiieuremene  • 
de  l’huile  eflentielle  de  Lavande  pour  les  rhumacifmes  8c  la  paraiyfie.  Cet- 
te même  huile  fait  mourir  les  vers  & lés  poux  des  enfans. 

Lierre.  Vient  fans  foin  & fans  culture -le  long -des  vieux  murs. 

La  décoélion  des  feuilles  de  cétce  Plante  par  poignées  dans  le  vin  , eft 
bonne  pour  les  ulcérés,  pour  appaifer  la. douleur  des  dents  & pour  provo- 
quer les  réglés.  Les  fruits  du  Lierre  font  .purgatifs  1 les  gens  de  la  Campa- 
gne en  prennent  un  gros  ou  deux  en  fubftance  dans  les  fièvres  intermitten- 
tes. On  applique  fur, les  cautères. les  feuilles  de  cette.  Plante. 

Lierre  Terrestre.  Se  plaît  dans  une  terre  gralfe,  humide  8c  en 
belle  expofition  , fe  multiplie  de  Plant  enraciné,  en  Mars. 

Cette  Pknte  eft  aperitive  8c  vulnéraire.  On  s’en  fert  en  décoction  pour 
les  ulcérés  internes , pour  les  maladies  de  poitrine  & des, reins.  On  afture- 
qiie  cette  Plante  appliquée  en  caraplafme  fur  le  ventre,  appaife  les  tranchées 
des  nouvelles  accouchées.  Le  fuc  de  cette  Planté  tiré  par  le  nez  , guérit  la 
îjsigraine  ; ce  même  fuc  préparé  8c  pris  au  poids  de  fix  onces , eft  un  excellent 
remede  pour  la  pleurefie  & la  fluxion  de  poitrine* 

Lin.  Pour  fa  culture,  voyez  le  Tome  premier,  page  577* 

On  employé  la  femence  de  cette  Plante  dans  les  décodions  émollientes  & 
adouciflantes  pour  la  dififenrerie  , le  cours  de  ventre,  les  épreintes.,  la  coli- 
que , la  nephrecique  8c  la  rétention  d’urine, 

L 1 n a 1 r e.  Vient  par-tout  fans  foin  8c  fans  culture , fe  multiplie  de  Plant 
enraciné  8c  de  femences  en  Mars. 

L’onguent  de  cette  Plante  eft  bon  pour  appaifer  les  douleurs,  des  hémorroï- 
des. Le  fuc  8c  l’eau  diftillée  font  propres  pour  l’inflammation  des  yeux  9 pour 
le  cancer,  les  fiftules  ôc  pour  l’érefipeîe. 

Lis.  Sa  culture  eft  expliquée  ci- devant,  page  252. 

On  fe  fert  des  oignons  de  Lis  en  cataplafm.e  pour  faire  avancer  la  fuppuration 
des  tumeurs  8c  des  playes.  L’huile  de  Lis  eft  fort  refolutive,  & on  s’en  fert 
avec  fuccez  dans  les  rhumatifmes  & pour  fortifier  les  nerfs.  L’eau  diftillée 
des  fleurs  , bûë  par  verrées  , convient  dans  la  néphrétique  , la  pleurefie,  l’ar- 
deur d’urine,  l’efquinancie  ÔC  dans  toutes  les  maladies  où  il  y a de  l’in-, 
flâmmation. 


Man  pragor  e,. 
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MAndragore.  Veut  une  terre  grade  bien  cultivée  6c  une  belle  ex- 
pofition  ; on  l’arrofera  fouvent  pendant  les  chaleurs , elle  fe  multiplie 
de  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

On  ne  fe  fert  point  intérieurement  de  cette  Plante.  On  applique  les  feuil- 
les & les  racines  fur  les  tumeurs  qu’on  veut  refoudre  & fur  les  endroits  où 
la  goutte  fe  fait  fendr.  On  en  fait  un  emplâtre  fort  refolutif  & propre  pour 
fondre  les  fleures  de  la  ratte.  Quelques  Autheurs  croyent  les  fruits  de  cet- 
te Plante  fomniferes. 

M a r j o l a i n e.  Pour  fa  culture , voyez  ci-devant , page  no. 

La  Marjolaine  eft  céphalique  & fortifie  les  nerfs.  On  l’employe  pour  l’é-s 
pilepfie,  l’apoplexie  6c  les  autres  maladies  du  cerveau.  Elle  chafie  les  vents, 
& eft  refoîutive  & vulnéraire.  On  l’ordonne  en  poudre  comme,  le  tabac , ou 
on  l’incorpore  au  poids  d’un  gros  dans  quelque  conferve  ; on  peut  suffi  s’en 
fervir  à la  maniéré  du  Thé. 

Mar  r u b e.  Vient  fans  foin  6c  fans  culture  dans  toute  forte  de  ter- 
re, fe  multiplie  aifément  de  Plant  enraciné  en  Mars. 

’ll  y a deux  efpeces  de  Marrube , l’un  eft  blanc  6c  l’autre  noir  : on  ne  fe 
fert  guère  que  du  Marrube  blanc , 8c  c’eft  de  ceîuy  là  feul  dont  je  vais  don- 
ner les  vertus.  Gette  Plante  eft  aperitive,  hyfterique,  pe&orale  & ftoma^ 
chique  ; on  s’en  fert  dans  la  jauniffe  , l’afthme , la  toux  & la  rétention  des 
mois.  On  fait  boire  fon  fuc  jufqu’à  fix  onces.  On  peut  s’en  fervir  en  in- 
fufion  dans  le  vin  blanc , ou  en  ptifanne  par  verrées.  Quelques  Autheurs 
la  recommandent  en  cataplafme  pour  les  cbftruétions  6c  les  tumeurs  fckir- 
reufes  du  foye  & de  la  ratte. 

Ma  u-ve,  On  feme  ordinairement  avant  l’Hyver  cetre  Plante  en  belle 
expofition  & dans  une  terre  bien  labourée  , pour  la  replanter  en  Avril. 

On  employé  les  Mauves  dans  les  cataplafmes  refolutifs  & émollients, 
même  dans  les  décodions  pour  la  colique,  la  diflenterie  & le  flux  de  ventre. 
On  fe  fert  de  fes  fleurs  à la  maniéré  du  Thé,  ou  en  ptifanne  pour  les  dou- 
leurs de  reins  6c  pour  la  difficulté  d’urine. 

M e l i l o t.  Se  feme  tous  les  ans  en  Mars  en  toute  forte  de  terre. 

On  fe  fert  des  feüilles  & des  fleurs  de  cette  Plante  dans  les  cataplafmes  re- 
folutifs & émollients  avec  la  Mauve  & Guimauve.  On  en  fait  auflî  une 
ptifanne  propre  pour  les  inflammations  du  bas- ventre,  pour  la  colique  & 
la  rétention  d’urine,  (dette  Plante  fait  la  bafe  de  l’emplâtre  de  Melilot  qui 
eft  un  trés-bon  refolutif;  on  l’applique  avec  fuccez  fur  les  tumeurs  fcnirreu- 
fes.  On  en  fait  auffi  une  huile  par  infufion,  & une  eau  diftillée. 
Melisse.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant  à la  page  izo. 

La  MéliiTe  eft  cordiale,  hyfterique  & eephalique.  On  s’en  fert  dans  la 
mélancholie,  l’aife&ion  hypochondriaque  , l’apoplexie,  la  paralifie,  le  vertfl 
ge,  l’épilepfie  , les  palpitations  dé  cœur,  les  fincopes  , l’afthme,  & pour 
provoquer  les  réglés  6c  les  vuidanges.  On  en  compofe  une  eau  diftillée, 
fltnple  & compofée.  L’infufion  des  fommitez  à la  maniéré  du  Thé 4 eft  auffi' 
d’un  grand  fecours  dans  toutes  les  maladies  des  nerfs. 

Mercuriale.  Vient  par- tout  fans  foin  ôc  fans  culture,  fe  multiplie 
de  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  Plante  eft  d’uu  grand  ufage  dans  les  lavements  6c  dans  les  potions 
Tome  II,  Xx  •; 
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laxatives.  O a en  fait  un  fyrop  appellé  de  longue  vie,  qui  eft  ftomacaljce 
-fyrop  eft  propie  pour  les  pâles-couleurs,  les  hydropiques,  la  fciatique  ôc 
pour  toutes  les  maladies  de  langueur.  On  prétend  que  cette  Plante  convient 
iur-tout  aux  maladies  de  la  matrice. 

Mille  - Feuille.  Vient  en  toute  terre  ôc  en  quelque  expofition  que 
ce  foit , Te  multiplie  de  femences  ôc  de  Plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  Plante  en  pti Tanne  par  poignées  fur  chaque  pinte 
d’eàu,  ou  en  infufion  a la  maniéré  du  Thé  pour  arrêter  les  pertes  de  fang  & 
les  fleurs- blanches.  On  peut  s'en  fervir  en  poudre  jufqua  deux  gros,  ou  en 
tirer  le  Tue  qu’on  fera  boire  jufqu’à  quatre  onces.  L’eau  diftillée  de  cette 

Plaqte , eft  bonne  pour  l’épileplie  ôc  pour  les  [ulcérés  internes.  Le  fuc  con- 

vient auiïi  dans  la  maladie  qu’on  nomme  Cocluche  ou  Vernique  du  poul- 
mon 

Mille-Pertuis.  Se  plaît  dans  les  terres  fablonneufes  & incultes, 
fc  multiplie  de  Plant  enraciné  ôc  de  femences  en  Mars. 

Cette  Plante  eft  vulnéraire  & aftringente  ; la  déco&ion  des  fommitez  con- 
vient dans  les  fièvres  intermittentes,  dans  les  pertes  de  fang,  dans  la  jau- 
niflè  & la  goutte.  La  teinture  faite  avec  le  vin,  fait  mourir  Jes  vers..  On 

peut  fe  fervir  des  fommitez  à la  maniéré  du  Thé  , ou  en  ptifanne.  On  tire 

une  huile  des  fleurs  de  cette  Plante , excellente  pour  les  playes. 

M o r e l l e.  Vient  en  toute  forte  de  terre  ians  foin  Ôc  fans  culture,  fe 
multiplie  plus  qu’on  ne  veut  de  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  Plante  en  cataplafme  pour  adoucir  les  douleurs  des 
hémorroïdes.  Son  fuc  exprimé  eft  excellent  pour  les  érefipeles  & le  can- 
cer: on  en  badine  fouvent  les  endroits  où  naiiïent  ces  maladies.  On  ne  fe 
fert  point  de  cette  Plante  intérieurement. 

Muguet.  Se  plaît  dans  une  terre  grarfle  ôc  humide  , qui  ne  foit  guère 
expofée  au  Soleil , fe  multiplie  de  Plant  enraciné  en  Septembre. 

On  employé  l’eau  distillée  des  fleurs  de  Muguet  pour  la  paralifie,  le  mai- 
caduc  & le  vertige.  Cette  eau  fe  donne  jufqu’a  quatre  onces.  La  fleur  5c  la 
racine  mife  en  poudre  , Ôc  prife  comme  le  tabac  par  le  nez,  fait  beaucoup 
éternuer. 

NAvet.  Pour  fa  culture,  voyez  ci  devant  page  113. 

On  employé  les  Navets  dans  les  botwHons  au  Veau,  pour  les  flu- 
xions de  poitrine  , les  rhumes,  la  toux  & les  maladies  où  il  faut  adoucir.  On 
employé  les  femences  dans  les  ptifannes  aperitives , fudorifiques  & cordiales, 
dans  les  fièvres  malignes,  la  petite- verolle,  la  rougeolle  & le  pourpre. 

N en  u far  ou  Lis-  d’Eta  n g.  On  ne  cultive  point  cette  Plante 
dans  les  Jardins.  Elle  vient  dans  les  étangs , les  marais  aquatiques  ôc  les 
grandes  pièces  d’eau. 

On  fe  fert  de  la  racine.  & des  fleurs  de  cette  Plante  dans  les  décodions 
ôc  dans  les  ptifannes  pour  les  maladies  où  l’on  craint  Jes  inflammations.  Or» 
en  prépare  un  fyrop  qu’on  donne  jufqu’a  une  once  ou  deux  dans  quelque  li- 
queur appropriée.  On  prépare  auflï  des  fleurs  de  cette  Plante  une  eau  diftil- 
lée Ôc  un  miel.  Ces  préparations  conviennent  dans  l’ardeur  d’urine,  la  né- 
phrétique, la  diflenterie,  les  pertes  ôc  les  fluxions  de  poitrine. 


III.  P A R.  T.  L i v.  V.‘  Le  Jardin  des  Simples , en  la  Botanique.  5^7 
Nerprun,  Cet  ArbrilTeau  vjent  fans  foin  dans  ies  hayes  5c  autres  lieux 
champêtres  * on  le  multiplie  de  Plant  enraciné  en  Octobre. 

On  prépare  un  fyrop  avec  les  fruits  de  Nerprun,  qui  eft  trés-'purgatif  & 
qu’on  ne  donne  qu’a  des  gens  robuftes.  La  dole  eft  d’une  once  au  plus,  tl 
convient  aux  pâles- couleurs , à la  jaunifle , aux  goutteux,  aux  hydropiques 
& aux  maladies  d’obftrutftions  inveterées. 

N 1 c o t 1 a n e ou  Tabac.  Se  feme  tous  les  ans  fur  couche  fur  la  fin 
de  'Mars,  pour  être  replanté  fur  la  fin  d’Avril  en  bonne  terre  bien  labourée 
& en  belle  expoûcion.  Voyez  au  furplus  le  Tome  premier,  page  589. 

Tout  le  monde  fçait  l’ufage  ordinaire  de  cette  Plante  ; 8c  on  s’en  eft  fait- 
depuis  quelque  temps  une  fi  terrible  habitude , qu’il  n’eft  guère  de  perloi>- 
nes  qui  n’en  ufe.  Qn  fait  un  fyrop  avec  cette  Plante  , qui  convient  aux 
afthmatiques  ; on  l’ordpnne  jufqu’a  une  once.  Il  convient  suffi  aux  hydro- 
piques  5c  aux  pâles  couleurs.  Les  feuilles  de  Tabac  amorties  font  bonnes 
pour  les  coupures  & pour  les  playes.  On  fe  fert  des  mêmes  feuilles  dans 
les  lavements  ; on  les  employé  utilement  dans  l’apoplexie  & la  paralftie.  On 
tire  auffi  une  huile  du  Tabac,  qui  eft  trés-vuineraire,  L’onguent  fait  avec 
les  feuilles  de  la  Plante,. eft  un  très- bon  refolutih 

OI  G n o n.  Sa  culture  eft  expliquée  ci- devant  à la  page  1 1 3 . 

L’Oignon  eft  ftomacal,  pectoral,  apéritif  5c  fudorifique.  On  le  fut 
cuire  fous  la  braife  après  en  avoir  ôté  le  cœur,  qu’on  a rempli  de  théria- 
que ; on  en  exprime  le  jus  & on  le  donne  aux  peftiferez  pour  les  faire  fuer. 
Ceux  qui  font  fujets  aux  maux  de  reins  , mangent  des  falades  d’Oignons  cuits  ; 
ce  remedé  facilite  Ie,.pa(Tage  des  urines.  L’Oignon  pilé  &c  malaxé  avec  du 
beurre  frais,  eft  bon  pour  appailer  la  douleur  des  hémorroïdes.  Son  jus  fe- 
lingué  dans  l’oreille  en  diffipa  les  broüiftements. 

Origan.  Se  plaît  dans  les  terres  ingrattes , pierreufes  & incultes , fe 
multiplie  de  femences,  de  Boutures  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  des  feuilles  de  cette  Plante  à la  maniéré  du  Thé  dans  l’àfthme, 
la  toux,  la  pleurefie  , les  indigeftions  , la  fuppreffion  des  réglés,  les  pâles- 
eouleurs  , la  paraiïfie , les  torticolis  & le  rhume  du  cerveau.  L’huile  efien- 
tielle  de  cette  Plante  mife  avec  du  coton  dans  les  dents  cariées,  en  appai- 
fe  la  douleur. 

O r p 1 Nu.  Veut  être  planté  en  terre  grafle,  bien  cultivée  fk  à l’ombre,  fe 
multiplie  de  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mârs. 

La  décoébon  de  cette  Plante  en  lavement.,  eft  bonne  dans  la- difiènterie 
& les  flux  de  ventre.  On  applique  les  feuilles  en  cataplafme  fur  les  defcen- 
tes,  les  panaris,  les  tumeurs  & les  ulcérés.  On  fe  fert  avec  fuccez  du  fuc 
de  cette  Plante  pour  les  coupures. 

Os*t.  1 ë„  Vient  par- tout  fans  foin  & fans  culture,  plus  qu’on  ne  veut. 

Le  fuc  d’Ortie  dépuré:,  eft  un  bon  remedé  pour  le  crachement  de  fan  g ; on 
le  fait  prendre  jufqua  quatre  onces. j on  l’ordonne  auffi  avec  fuccez  dans  ia 
difienterie  5c  les  fleurs  blanches.  La  décoétion  des  racines  en  forme  de'  pu- 
fanne,  eft  bonne  dans  la  pleurefie,  l’afthme,  la  toux  opiniâtre,  les  lièvres 
.malignes,  la  rougeolle  5c  la  pente- verolle.  On  peut  fe  fervir  des  feuilles 
& des  fleurs- à.  la  manière  .du  Thé  $ ce  remede  convient -aux  goutteux.  0h; 
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employé  les  feuilles  en  cacaplafme  pour  refoudre  les  tumeurs  du  foye  & de 
laratte.  L’efpece  qui  a les  fleurs  blanches  & qui  ne  pique  point,  eft  à pré- 
férer à l’autre. 

O r v a L l e.  Vient  en  bonne  terre  & en  belle  exposition  , fe  multiplie  de 
femences  en  Mars,  &r  de  Plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

On  fe  fert  de  cette  Plante  en  déco&ion  & en  ptifanne  poür  provoquée 
les  mois.  On  en  fait  une  boiflon  qui  approche  du  cidre,  avec  le  miel  & 
l’eau.  La  femence  entre  dans  les  colyres  pour  les  inflammations  des  yeux. 

PArietaire.  Vient  le  long  des  murailles  fans  culture,  fe  multiplie 
de  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

La  Pariétaire  eft  émolliente  , adouciflante  , aperitive  & refolutive.  On  s’en 
fert  dans  les  décodions , les  apozemes  & les  cataplafmes  adouciflants.  Son 
Tue  dépuré  pris  à quatre  onces,  eft  bon  pour  la  toux  opiniâtre,  les  dou- 
leurs de  reins  & la  difficulté  d’urine.  On  applique  le  cataplafme  de  Parié- 
taire fur  le  ventre  pour  diffiper  les  inflammations  de  cette  partie.  Le  fyrop 
de  Pariétaire  pris  jufqu’à  deux  onces  dans  quelque  liqueur  appropriée,  foula- 
ge fort  les  hydropiques. 

Pas  - d’A  s n e.  Se  plaît  en  bonne  terre  & à l’ombre  ; on  le  multiplie  de 
Plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

Cette  Plante  eft  en  grande  réputation  dans  les  maladies  de  poitrine.  On 
fe  fert  des  fleurs  & des  feuilles  dans  routes  les  ptifannes  adouciflantes  & 
pedoralles.  On  en  fait  un  fyrop  excellent  dans  les  mêmes  maladies.  On  le 
mêle  ordinairement  dans  les  piifannes  ou  dans  les  juleps. 

Passe  - Rage.  Vient  en  toute  forte  de  terre  cultivée,  ou  non , fe  mul- 
tiplie de  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  Plante  dans  le  feorbut,  dans  les  maladies  d’eftomach 
& les  vapeurs,  en  ptifanne.  La  racine  pilée  & malaxée  avec  le  fain-doux  | 
& le  beurre  frais,  appliquée  fur  les  endroits  ou  la  goutte  fe  fait  fentir  , fou- 
lage les  malades. 

Patience.  Se  plaît  en  bonne  terre  & en  belle  expofition  , fe  multi- 
plie de  Plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

Cette  Plante  eft  aperitive,  antifeorbutique  & propre  pour  la  galle,  les 
dartres  & les  autres  maladies  de  la  peau.  On  ordonne  fa  racine  à deux  on-  j 
ces  dans  les  bouillons  & les  ptifannes  aperitives.  Sa  racine  pilée  & appli- 
quée fur  les  ulcérés  des  jambes  , eft  un  excellent  remede.  On  incorpore  cet- 
te même  racine  & celle  d ‘‘/innée,  pilée  & malaxée  avec  le  beurre  frais, 
pour  frotter  les  galleux. 

Pavot.  On  feme  ordinairement  tous  les  ans  au  mois  de  Septembre, 
la  graine  de  cette  Plante  en  bonne  terre  & en  belle  expofition. 

On  met  une  tête  ou  deux  de  Pavot  dans  les  ptiiannes  adouciflantes  ôc 
fomniferes,  dans  les  maladies  ou  l’on  veut  avoir  quelque  relâche.  On  com- 
pofe  avec  les  femences  de  cette  Plante  des  émulfions  rafraîchiflàntes  Le  fy- 
roD  de  Diacode  fe  fait  avec  les  têtes  de  Pavot  & le  fucre  ; on  l’ordonne 
jufqu’à  une  once  ^ans  la  toux  opiniâtre , dans  les  maladies  de  Poitrine  , les 
fluxions,  les  cathares,  la  diflenterie  & le  cours  de  ventre. 

Persi  caire.  Se  plaît  le  long  des  lieux  aquatiques  & marécageux. 


III.  Part.  Liv.  V.  Le  Jardin  des  Simples , ou  la  Botanique.  3^9 
fe  multiplie  de  femences  ôc  de  plant  enraciné  en  Mars. 

On  employé  cette  Plante  dans  les  cataplafmes  pour  la  goutte.  Sa  décoc- 
tion eft  bonne  pour  arrêter  le  cours  de  ventre , la  dilTenterie  & les  épreintes. 
On  l’ordonne  aufli  pour  la  jaunilfe  ôc  la  rétention  des  réglés.  On  peut  s’en 
fervir  en  poudre  jufqu’à  un  gros,  mêlée  avec  fuffifante  quantité  de  fyrop 
d’Armoife.  Sa  décodion  eft  bonne  pour  les  enflures  des  jambes  & pour  déter- 
ger  les  ulcérés.  . 

Persil.  Pour  fa  culture , voyez  ci-  devant  page  1 16. , 

Le  Perfil  eft  apéritif,  diaphoretique  5c  fébrifuge.  T)n  fait  boire  fon  fuc 
dans  la  fièvre  jufqu’à  fix  onces  ; on  couvre  bien  le  malade  pour  le  faire  fuer. 
On  met  le  Perfil  pilé  en  cataplafme  fur  les  contufions.  Ses  racines  entrent  dans 
les  bouillons,  les  apozemes,  les  ptifannes  Sc  les  fyrops  apéritifs. 

Pervenche.  Vient  en  bonne  terre  & en  belle  expofition  , fe  multiplie 
de  Plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  Plante  en  décodion  par  poignées , ou  à la  maniéré  du 
Thé , pour  les  hémorrhagies , le  crachement  de  fang , la  fièvre  intermitten- 
te , la  phtifie  , l’hydropifie , l’efquinancie.  Cette  Plante  en  forme  de  cata- 
plafme , eft  bonne  pour  appliquer  fur  les  écrouelles  , 5c  pour  faire  venir  le 
lait  aux  nourrices. 

Pimprenelle.  Voyez  pour  fa  culture,  ci-devant  page  116. 

La  Pimprenelle  eft  déficative,  rafraîchiflante , déterfive  ôi  vulnéraire.  On 
s’en  fert  dans  les  ptifannes  5c  les  apozemes  pour  arrêter  le  crachement  de 
fang,  pour  la  phtifie,  les  fluxions  de  poitrine,  la  gravelle  & la  difficulté 


fe  multiplie  de  femences  ôc  de  Plant  en  Mars. 

Cette  Plante  eft  déterfive,  aperitive  5c  propre  pour  purifier  le  fang.  On 
s’en  fert  dans  les  boiiillons,  les  apozemes  & les  ptifannes.  On  la  fubftituë' 
à la  chicorée  fauvage  ; elle  poufte  par  les  urines,  ôc  convient  a la  néphré- 
tique ôc  à l’ardeur  d’urine. 

Pivoine.  Vient  en  bonne  terre  3c  en  belle  expofition,  fe  multiplie  de 
femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

On  employé  ordinairement  les  fleurs,  les  femences  & les  racines  de  cette 
Plante  en  décodion  ou  en  infufion.  Les  femences  & les  racines  s’ordon- 
nent auiïi  en  poudre  jufqu’à  deux  gros  pour  les  maladies  du  cerveau,  piinci- 
palement  pour  le  haut- mal  , l’apoplexie,  la  paralifie  ; ces  préparations  exci- 
tent les  réglés  & les  vuidanges.  On  peut  aufll  fe  fervir  des  fleurs  par  pin- 
cées à la  maniéré  du  The. 

Plantain.  Se  plaît  dans  les  terres  graiïes  ôc  à l'ombre,  fe  multiplie  de 
femences  ôc  de  Plant  enraciné  en  Mars. 

Le  Plantain  eft  déteifif,  vülneraire  ôc  aftringent.  On  s’en  fert  en  décoc- 
tion pour  arrêter  le  cours  de  ventre  & les  hémorragies.  On  applique  les 
feüilles  amorties  fur  les  ulcérés.  Son  eau  diftillée  entre  dans  les  potions 
aftringentes , ÔC  dans  les  colyres  pour  les  inflammations  des  yeux.  On  ses 
fert  aufll  dans  les  injedions , pour  arrêter  les  chaudepifles. 

P o 1 r e’e.  Voyez  ci-devant  pour  fa  culture,  la  page  117. 

Onfe  fert,  principalement  en  Medecine,  de  Poirée  blanche.  Elle  amollit 
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& lâcha  le  ventre  en  décoélion.  Son  fuc  exprimé  &c  refpiré  par  le  nez,  cfé* 
charge  le  cerveau  & fait  éternuer.  On  applique  les  feuilles  de  Poiiée  amor- 
ties tur  la  tête  des  galieux,  fur  les  érefipeles,  fur  les  ulcérés  & fur  la  peau-, 
lotfqu’elle  a été  enlevée  par  des  veficatoires. 

Polypode.  Se  plaît  en  terre  feche  «S i à l’ombre.  On  le  trouve  ordinai- 
rement aux  pieds  des  vieux  Chênes  dans  les  Bois,  ou  fur  des  vieux  murs. 

On  employé  cette  Plante  comme  les  capillaires  en  infufion.  Ses  racines, 
en  décodion  , jufqn’à  une  once,  font  purgatives  j rperitives , adouciflarites  , 
propres  pour  emporter  les  obftrudions  des  vifceres.  On  s’en  fert  aufli  en 
poudre  jufqu’à  un  gros  dans  l’afFeétion  hypochondriaque , dans  le.  fcorbut  & 
dans  l’afthme. 

Pourpier.  S a culture  eft  expliquée  ci-devant  page  130. 

On  empioye  les  tendrons , les  feiiilles  & la  graine  de  cette  Plante  en  dé-, 
codion  C’eft  une  des  Piantes  des  plus  rafraîçhiflàntes.  On  en  tire  le  fuc. 
qu’on  fait  boire  à quatre  ou  cinq  onces  dans  les  fièvres  ardentes  & dans  les. 
maladies  d’inflammation.  L’eau  diftillée  eft  bonne  pour  arrêter  les  hémor- 
ragies & les  pertes  des  femmes-,  on  en  donne  ordinairement  quatre  onces. 
On  eftime  cette  même  eau  pour  faire  mourir  les  vers. 

Pulmonaire.  Veut  une  terre  gralï'e , bien  cultivée  & à l’ombre,  fe 
multiplie  de  Plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  Plante,  par  fon  nom,  s’eft  acquife  une  grande  réputation  dans  les 
maladies  du  poulmon  & de  la  poitrine.  On  s’en  fert  dans  les  ptifannes  & , 
les  apozemes  p^r  poignées.  Ces  préparations  conviennent  auffi  au  crache- 
ment de  fang,  & pour  exciter  le  crachat.  On  peut  s’en  fervir  en  fyrep  ju£* 
qu’à  une  once  dans  quelque  liqueur  appropriée  , & en  cataplafme  fur  les . 
ulcérés  !çs  playes  qu’on  veut  déçerger  ôc,  confolider. . 


QU  î n t e - F e ü 1 ll  e.  Veut  un  terroir  gras.  & ombrageux  , fe  multiplie  - I 
de  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  Plante  eft  aftringente  & vulnéraire  , propre  pour  arrêter  le  cours  de  ! 
ventre,  la  diftenterie  & les  pertes  de  fang.  On  s’en  fert  dans  les  apozemes 
Sc  dans  les  ptifannes  par  petites  poignées  legerement  bouillies  fur  chaque  ! 
pinte  d’eau.  On  l’applique  en  cataplafme  fur  les  defcejjtes  & fur  les  endroits  ' j 
où  la  goutte  fe  fait  fentir. 


REguel  is  se. . . Sa  culture  eft  expliquée  ci-devant,  page  1^2. 

La  racine  de  cette  Plante  entre  dans  toutes  les  ptifannes  peétoralles 
& aperitives \ elle  adoucit  les  douleurs  de  la  toux,  excite  le  crachat,  humede 
3a  poitrine  & tempere  l’ardeur  d’urine.  On  tire  un  extrait  de  la  racine  de 
cette  Plante  , comme  fous  le  nom  de  Jus  de  Reguelijfe  • le  noir  eft  le  plus  na- 
turel Sc  eft  très- bon  dans  les  rhumes  : on  en  prend  gros  comme  une  noifet- 
te , qu’on  laifl’e  fondre  dans  fa  bouche. 

Rein  e - des  - Prez.  Les  feuilles  de  cette  Plante  reflemblent  à celle 
d’Orme.  On  trouve  cette  Plante  abondamment  dans  les  Prez  où  elle  fe  plaît. 
Elle  fe  multiplie  de  Plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  Plante  eft  fudorifique , aftringente , cordiale  & vulnéraire.  Elle  ar- 
rête le  cours  de  ventre  Si  les  hémorragies  en  décoélion  dans  l’eau,  ou  dans 


in.  Part.  Li  v.  V.  Le  Jardin  des  Simples , ou  U Botanique.  $yi 
le  vin..  Cette  même  décoction  convient  dans  les  fièvres  malignes  ; on  a’en 
fert  auffi  pour  déterger  6c  nettoyer  les  playes  6c  les  ulcérés. 

Renoue’e.  Vient  plus  qu’on  ne  veut  dans  les  terres  gralTes  & dans 
tous  les  Jardins. 

La  Reno  liée  eft  aftringente , déterfive  & vulnéraire.  On  s’en  fert  en  la- 
vement pour  arrêter  le  cours  de  ventre  , 6c  en  infufion  ou  en  ptifanne  dans 
les  hémorragies , la  diffènterie  6c  le  vomiftement.  On  s’en  fert  auffi  en  dé- 
codion extérieurement  pour  nettoyer  6c  déterger  les  playes  & les  ulcérés. 

Rhapontic.  Veut  une  terre  grafïe , bien  cultivée  & une  belle  ex- 
position ; fe  multiplie  de  femences  en  Mars , Sc  de  Plant  enraciné  fur  la  fia 
de  Septembre. 

On  fubftituë  les  racines  de  cette  Plante  à celles  de  la  Rhubarbe , en  dou- 
blant la  dofe,  ç’eft- à-dire  jufqu’à  deux  gros  en  poudre,  & jufqu’à  demi  once 
en  infufion.  Ses  préparations  font  aftringentes , propres  pour  arrêter  le  cours 
de  ventre  Sc  pour  fortifier  l’eftomach. 

Ronce.  On  ne  cultive  point  cette  Plante  dans  les  Jardins  ; elle  vient 
de  fon  bon  gré  dans  les  hayes  6c  les  lieux  incultes.* 

On  employé  en  Médecine  les  fleurs,  les  feuilles  8c  les  fruits  de  cette  Plan- 
te. Les  fleurs  6c  les  feuilles  s’ordonnent  en  décodion  à la  maniéré  du  Thé, 
«pour  arrêter  le  cours  de  ventre,  les  fleurs- blanches  , le  crachement  de  fang 
Ôc  pour  adoucir  l’âcreté  des  urines.  Les  fruits  entrent  dans  les  gargarifmes 
pour  les  maux  de  gorge. 

Rosier.  Sa  culture  eft  expliquée  ci-  devant,  page  170. 

Il  y a plufieurs  efpeces  de  Rofes  dont  on  fe  fert  en  Médecine  ; fçavoir  , 
î°.  la  Rofe  pâle  dont  on  fait  un  fyrop  purgatif  à une  once  ou  deux,  i®,  La 
Rofe  fauvage  dont  le  fruit  s’appelle  G rate -cul , dont  on  fe  fert  en  Medecine 
pour  arrêter  le  cours  de  ventre  , pour  la  difficulté  d’urine  6c  pour  les  dou- 
leurs d’eftomach  ;-on  l’employe  en  conferve  jufqu’à  une  once.  3^.  La  Rofe 
<le  Provins  dont  on  fe  fert  en  conferve  dans  les  cours  de  ventre.  On  em- 
ployé auffi  .ces  mêmes  fleurs  dans  le  vin  aromatique  pour  les  playes  6c  les 
ulcérés.  40.  La  Rofe  des  Jardins  dont  on  diftille  l’eau  qui  eft  auffi  aftrin- 
gente 6c  vulnéraire.  y°.  Les  Rofes  mufeades  dont  l’infufion  à un  gros  pur- 
ge vigoureufement. 

R u c.  Se  plaît  dans  les  lieux  fecs  Sc  en  belle  expofition  , fe  multiplie  de 
femences  &c  de  Plant  enraciné  en  Mar,1*. 

On  fait  boire  aux  malades  dans  les  'fièvres  malignes  & dans  la  pelle,  l’eau 
dans  laquelle  on  a fait  infufer  à froid  la  Rue.  Le  fnc  exprimé  de  cette  Plan- 
te , mêlé  avec  autant  de  vin  & bû  à trois  ou  quatre  verrées  par  jour,  a 
les  mêmes  vertus.  On  fe  fert  de  cette  Plante  en  décoétion  pour  gargarifer 
la  bouche  dans  la  petite  ver  oie  & le  feorbut.  La  conferve  de  cette  Plante 
eft  bonne  pour  les  indigeftions  & pour  faire  mourir  les  vers.  Sa  déco&ion 
rétablit  les  réglés , & fert  pour  nettoyer  les  ulcérés  } on  l’ordonne  pour  les 
morfures  des  bêtes  venimeufes  ou  enragées.  L’huile  eflèntielle  fe  donne  dans 
les  lavements  pour  la  paffîon  hyfterique  &r  les  vapeurs  ; on  peut  en  faire 
prendre  quelques  gouttes  intérieurement  dans  quelque  potion  appropriée. 


LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTI0UE. 

SA  f F r a n.  Pour  fa  culture,  voyez  le  Tome  premier , page  j Si. 

On  employé  en  Medecine  les  fommitez  ou  piftilles  de  cette  Plante 
qu’on  a fait  fécher.  Ces  fommitez  font  cordiales,  anodines,  hyfteriques 
apetitives , alexitaires  ôc  refolutives.  On  s’en  fert  en  poudre  julqu’a  vingt 
grains  dans  les  Opiats.  Sept  ou  huit  grains  dans  un  bouillon  au  lait,  eft  un 
fort  bon  remede  pour  les  poulmoniques.  On  fe  fert  de  SafFrarj  dans  les  co- 
lyres pour  les  yeux , & dans  les  cataplafmes  refolutifs  & adouciiïànts. 

Sanicli,  Se  plaît  dans  les  terres  féches  & en  belle  expcfidon , fe 
multiplie  de  femences  Sc  de  Plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  de  cette  Plante  à la  maniéré  du  Thé,  ou  dans  les  bouillons  & 
les  ptifannes  pour  arrêter  les  pertes  de  fang  -,  c’eft  un  excellent  vuineraire  & 
apéritif.  On  applique  le  catapiafme  de  Sanicle  fur  les  hernies  ou  defcentes, 
nouvelles.  Le  catapiafme  de  Sanicle  eft  excellent  fur  les  tumeurs  & fur  les 
play.es. 

Sauge.  Poux  fa  culture,  voyez  ci-devant  la  page 
La  petite  Sauge  eft  à prjferer  pour  l’ufage  dans  la  Medecine,  à la  gran- 
de, dont  on  ne  fe  fert  que  pour  embaumer  les  morts.  La  meilleure  Sauge 
vient  des  Pais  chauds  : on  s’en  fert  à la  maniéré  du  Thé,  pour  fortifier  les 
nerfs  , pour  entretenir  la  circulation  du  fang.  Ce  remede  eft  excellent  dans 
la  paralyfie  de  la  langue,  dans  l’afthme  , la  colique,  la  fièvre  maligne,  les 
douleurs  d’eftomach  Ôc  de  la  tête,  qu’on  nomme  ordinairement  migraine. 
Les  feuilles  de  Sauge  fumées  au  lieu  de  Tabac,  font  excellentes  pour  facile 
ter  le  crachat  aux  afthmatiques.  Les  feiulles  de  Sauge  & la  fleur  entrent 
dans  les  potions  vulnéraires  dans  le  crachement  de  fang,  & pour  les  ulcérés 
internes.  Les  feuilles  de  Sauge  mifes  en  catapiafme  avec  le  vin,  font  excellen- 
tes pour  fortifier  les  nerfs. 

Sçabieuse.  Veut  une  terre  grafle  & bien  cultivée,  fe  multiplie  de  fe- 
mences  & de  Plant  enraciné  en  Mars.. 

On  fe  fert  de  cette  Plante  dans  les  fièvres  malignes , la  petite- veroîe  la 
rougeole  , la  pleurefie  & les  fluxions  de  poitrine  ; c’eft  la  bafe  des.potions  cor- 
diales & fudorifiques.  On  donne  fon  jus  dépuré  jufqu’à  fis  onces  ou  fon  ! 
eau  diftillée  au  même  poids.  On  peut  s’en  fervir  dans  les  apozemes  & les  | 
ptifannes  dans  les  mêmes  maladies.  Ces  préparations  conviennent  pour  fa- 
ciliter le  crachat  aux  afthmatiques , pour  les  urines  purulentes  & pour  les  ul- 
ceres  intérieurs.  Les  Dames  fe  fervent  d’eau  de  Sçabieufe  diftillée,  pour  fe  ! 
nettoyer  le  vifage. 

Sceau  de  Salomon.  Vient  dans  les  Bois  fans  culture,  fe  multiple 
en  Octobre  de  Plant  enraciné.  r 1 

La  racine  de  cette  Plante  s’applique  en  catapiafme  fur  les  defcentes  avec 
fuçccs.  On.  fait  boire  en  même  temps  au  malade  l’infufion  d’une  demi-once 
de  fes  racines  dans  un  verre  d’eau  ou  de  vin  blanc.  La  conferve  de  la  racine 
de.cette  Plante  eft  excellente. pour  les  fleurs-blanches. 

S c R o p h u l a i r e.  Se  plaît  en  bonne  terre  & en  belle  expofition , fe 
multiplie  de  femences  ôc  de  Plant  enraciné  en  Mars. 

La  ptifanne  de  la  racine,  de  cette  Plante  eft  confacrée  aux  écrouelles  3c 
aux  hémorroïdes.  Il  y a même  bien  des  gens  qui  prétendent  être  prefervcz  ! 
de  ces  maladies  en  portant  fur  eux  de  cçtte  racine.  Les  feüilles  mifes  en  cata- 
piafme , 1 


ÏI  ï.  P A r t.  L i v.  V.  Le  Jardin  des  Simples , ou  la  Botanique. 
phfme  , ou  amorties,  font  excellentes  pour  modifier  les  ulcérés  & pour  mettre 
fur  les  hémorroïdes.  On  fait  un  onguent  avec  cette  Plante , excellent  pour  la 
galle  & les  écroiïelles  ; on  peut  fe  fervir  auffi  de  la  racine  en  poudre  jufqu’à 
un  gros  dans  les  pareils  cas. 

Scorsonnaire.  Pour  fa  culture ,,  voyez  ci-devant  page  133. 

La  ptifanne.  faite  avec  la  racine  de  cette  Plante  bue  par  verrées,  eft  eftî- 
mée  propre  pour  la  morfure  des  bêtes  venimeufes,  pour  les  maladies  mali- 
gnes, petite- verole,  rougeole  & fièvres  chaudes  -,  pour  exciter  la  fueur,  l’urine 
& les  réglés  des  femmes.  L’eau  diftillée  de  la  Plante , bue  par  verrées , a les5 
mêmes  vertus.  La  précaution  de  ceux  qui  appliquent  la  racine  de  cette  Plante 
fur  les  morfures  des  viperes , ne  fuffit  pas , quoyqu’en  croyentbien  des  Auteurs. 

S e 1 eu.  Pour  fa  culture,  voyez  le  Tome  premier,  page  yi8. 

Le  Seigle  eft  adoucillant  & refolutif.  On  applique  la  farine  de  Seigle  en  ca- 
taplafme  fur  les  tumeurs,  pour  les  refoudre:  on  ajoûte  à ce  catapîafme  lemief 
& les  jaunes  d’œufs.  Ce  remede  eft  excellent  à appliquer  fur  les  mammelles  où 
il  y a du  l'ait  grumelé.  .Le  pain  fait  avec  le  Seigle,  tient  le  ventre  libre. 

Senneçon.  Vient  dans  toute  forte  de  terre  plus  qu’on  ne  veut,  fe  mul- 
tiplie de  femences  en  tout  temps. 

Le  fuc  de  cette  Plante  pris  à deux  onces , fait  mourir  les  vers,  & eft  bon  pour 
lâ  colique.  On  fe  fert  auffi  de  cette  Plante  dans  les  lavements  & dans  les  ca- 
taplafmes  refolutifs , pour  avancer  la  fupuration  des  tumeurs.  On  fait  bouillir 
cette  Plante  avec  le  lait , & on  en  baffihe  les  hémorroïdes.  On  allure  que  l’eau 
diftillée  de  cette  Plante,  fait  pafter  les  fleurs- blanches. 

S ir.  p en  t ai  r e.  Se  plaît  dans  les  terres  grafles  & humides,  fe  muî« 
tiplie  de  Plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

On  fe  fert  des  racines  de  cette  Plante  comme  d’un  ftomachique  & d’un 
apéritif  alluré.  On  l’ordonne  auffi  avec  fuccés  aux  afthmatiques , aux  pefti- 
ferez  & à ceux  qu’on  veut  purger  dans  les  maladies  chroniques.  On  fait  de 
cette  racine  une  pulpe  qu’on  pâlie  par  le  tamis , dont  la  dofe  eft  de  deux  à 
trois  gros  que  l’on  corrige  avec  un  gros  d’Abfinthe  en  poudre,  ou  avec  un 
gros  de  quelque  fel  fixe,  par  exemple  celuy  de  Tamarife,  de  Centaurée  ou  de 
Tartre. 

SupoiïTo  Vient  dans  les  terres  pierreufes  & incultes,  pourvu  qu’il 
foit  en  belle  expofition,  fe  multiplie  de  femences  & de.  Plant  enraciné  en 
Mars. 

L’huile  elTentielle  de  cette  Plante  plaît  aux  perfonnes  vaporeufes,  de  mê- 
me que  l’eau  de  ces  fleurs  macérées  dans  Peau- de- vie  & diftillées.  On  fait 
infufer  pendant  la  nuit  une  poignée  de  Serpolet  dans  du  vin  ,&on  le  fait 
boire  à jeun  dans  les  pâles- couleurs , le  rhume  & la  toux  opiniâtre.  La  con- 
ferve  des  fleurs  & des  fommitez  foulage  ceux  qui  font  fujets  aux  vertiges  & : 
à.la  migraine.  Pour  faire  venir  les  réglés,  on  fait  un  excellent  lave  pied 
avec  le  Serpolet,,  le  Thym  & la  Mercuriale.  La,  liqueur  que  l’on  tire  du 
Serpolet,  mêlée  avec  i’efprit-de- vin , eft  un  bon  remede  pour  la  paralifie  dé 
la  langue. 

S o u c y.  Se  plaît  en  terre  graffe  êc  en  belle  expofition  , fe  multiplie  de  fe- 
mences pendant  tout  L’Eté. 

Cette  Plante  eft  cordiale,  fudorifique,  aperitive.  Le  fuc  dés  fleurs  bit  jufqu’à 
quatre  onces,  provoque  les  ordinaires.  On  fe  fert  auffi  des  feuilles  & des  fleurs 
Tome  //,  ' Y ÿ 
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en  infufion  dans  le  vin  blanc.  On  diftille  les  Soucis,  3c  c’eft  un  bon  remede 
pour  l’inflammation  des  yeux.  Toutes  ces  préparations  conviennent  dans  la 
jaunifle,  la  paralifîe,  la  petite- verole  , les  fièvres  malignes  & les  pâles  couleurs. 
On  fe  fert  des  feuilles  de  Soucis  amorties  furies  tumeurs  fcrophuleufes  ôc  fur 
les  vieux  ulcérés  ; c’eft  un  allez  bon  fondant. 

Sureau.  Pour  fa  culture , voyez  le  Tome  premier , page  719. 

Diofcoride  allure  que  les  feuilles  de  Sureau  mifes  en  cacaplafme,font  bonnes 
pour  appaifer  l’inflammation  des  ulcérés,  qu’elles  font  bonnes  pour  la  goutte 
&c  les  brûlures  ; la  fécondé  écorce  de  cet  Arbre  en  infufion  au  poids  d’une  on- 
ce, eft  purgative  ; ce  remede  convient  allez  aux  hydropiques.  On  prépare  un 
extrait  avec  les  grains  de  Sureau,  lequel  donné  jufquà  un  gros,  eft  un  bon 
remede  dans  la  dilfenterie  & le  flux  de  ventre.  Les  fleurs  de  cet  Arbre  font 
cordiales,  relolutives,  hyfteriques , fudorifiques  3c  anodines.  On  en  fait  des 
fomentations  pour  les  maladies  de  la  peau.  Ces  mêmes  fleurs  mifes  dans  le  vi- 
naigre, luy  donnent  une  odeur  excellente  ; bien  des  gens  s’en  fer  vent  contre  le 
mauvais  air. 


'""ip  A bouret.  Voyez  Bourfe  à Berger. 

J Tabac.  Voyez  Nicotiane. 

T a n a 1 s 1 e.  Vient  dans  les  terres  graftes  & en  belle  expofition , fe  multi- 
plie de  femences  en  Mars,  8c  de  Plant  enraciné  fur  la  fin  de  Septembre. 

L’infufion  des  feuilles  de  cette  Plante  dans  le  vin  blanc,  provoque  les 
mois  des  femmes.  Le  fuc  exprimé  de  la  Plante  eft  bon  pour  les  gerfures 
des  mains,  pour  les  dartres  3c  la  galle:  ce  même  fuc  mêlé  avec  l’efprit-  de- 
vin , eft  bon  pour  frotter  les  endroits  où  les  rhumatifmes  fe  font  fentir.  On 
fe  fert  de  la  décc&ion  de  cette  Plante  pour  balîîner  les  jambes  des  hydropi- 
ques , 3c  ©n  leur  fait  boire  quatre  ou  cinq  onces  de  fuc  dépuré  de  cette  Plan- 
te , de  même  qu’aux  filles  qui  ont  des  pâles- couleurs.  L’infufion  de  toute  la 
Plante  dans  l’eau,  bûë  par  verrées,  eft  bonne  dans  les  maladies  malignes, 
& pouffe  par  les  urines  ; ce  même  remede  fait  mourir  les  vers. 

T h 1 m.  Pour  fa  culture , voyez  ci  devant  page  134. 

L’eau  diftillée,  ou  l’infufion  du  Thim  convient  à ceux  qui  tombent  du  haut.; 
mal.  Sa  décoétion  foulage  les  afthmatiques , fait  mourir  les  vers , rétablit  les' 
réglés  & fait  fortir  l'arriéré-  faix  ; on  s’en  fert  par  verrées.  On  applique  lt; 
Thim  en  catap.lafme  fur  les  endroits  où  la  goutte  fe  fait  fentir.  On  en  fait 
un  vin  aromatique  pour  les  playes.  L’huile  elfentieile  de.  Thim  , mêlée  ave<< 
autant  d’efpric- de- vin , eft  bonne  pour  les  engelures.  On  employé  le  Thin 
dans  les  bains  aromatiques,  pour  fortifier  les  bras  8c  les  jambes. 

Tilleul..  Pour  fa  culture , voyez  ci  devant  page  184  , & Tome  pre 
mier  page  70 6.  '.-A  ;i 

Les  fleurs  de  cet  Atbre  font  eftimées  pour  l’épilepfièj  l’apoplexie  & le 
vertiges  ; on  s’en  fert  à la  maniéré  du  Thé.  On  ufe  par  verrées  de  leur  eai 
diftillée  ; on  fe  fert  des  feuilles  en  décoécion  ou  en  infufion  pour  exciter  l’u 
rine  3c  les  mois  des  femmes.  On  prépare  aufïï  un  efprit  des  fleurs  qu’o 
donne  à douze  gouttes  dans  les  mêmes  maladies. 

Tormentille.  Vient  fans  culture  dans  toute  forte  de  terre,!; 
multiplie  de  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars.  - 

Cette  Plante  eft  aftringente,  vulnéraire  , propre  pour  arrêter  les  cours  f 1 


Part.  Li  v.  V.-  LejÀ^dm'  des  Simples , on  la  Botanique,  ■ 555  >. 

ventre , les  hémorragies,  le  vomülement  & les  fleurs- blanches  des  femmes. 
On  s’en  fert  en  décoction,  fur- tout  de  la  racine  à une  once  ou  deux  fur  cha- 
que pinte  d’eau,  ou  à un  gros  en  poudre.  Cette  poudre  écoit  en  grande  ré- 
putation avant  l’ufage  de  l’Hypecacuanha, 

¥A  1 e f.  1 a N ï.  Vient  en  bonne  terre  & en  belle  expofition , fe  multi- 
plie de  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

La  Valériane  eft  céphalique , fodorifique,  peétorale  , aîexitaire  & propre 
pour  provoquer  les  réglés.  Elle  foulage  beaucoup  les  afthmatiques  & ceux  qui 
ont  des  vapeurs.  Quelques  Auteurs  la  recommandent  pour  la  jauni fie  , pour 
l’épilepfie  à ceux  qui' ont  des  mouvements  co  n vu!  fi  fs.  Il  faut  ver  fer  une 
chopine  d’eau  bouillante  for  une  once  des  racines  de  cette  Plante  , retirer  le  pot 
du  feu  , le  bien  couvrir  & en  faire  boire  l’infufion  par  verrées.  L’extrait  des 
racines  a les  mêmes  vertus  j bn  en  donne  un  fcrupule.  La  décoélion  de  cette 
Plante  eft  un  bon  vulnéraire  & convient  aux  violentes  fluxions  for  les  yeux  & 
fur  la  gorge  ; on  en  baffine  fouvent  les  parties  affligées. 

Velar  t ou  Tor  te  l l e.  Vient  en  toute  terre  fans  culture,  fe  mul- 
tiplie de  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  Plante  eft  recommandée  pour  les  maladies  de  poitrine,  comme  dans 
l’afthme  & la  toux  invétérée.  Diofcorîde  ordonne  les  graines  de  cette  Plante 
à ceux  qui  crachent  des  matières  purulentes  : Lobel  a confirmé  les  obfervations 
de  cet  Auteur.  Il  ordonne  une  poignée  de  feuilles  de  cette  Plante,  dans  un 
bouillon  de  vieux  coq.  On  applique  cette  Plante  extérieurement  comme  un 
bon  refolutif  pour  les  tumeurs  des  mammelles  & les  cancers. 

V e r g e - d’ o r.  Vient  en  bonne  terre  & en  belle  expofition , fe  multiplie 
de  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

Cette  Plante  eft  vulnéraire  de  apéritive.  On  s’en  fert  en  ptifanne  de  dans 
les  boüilSons  pour  lés  pertes -de  fang,  la  diflenterie,  le  crachement  de  fang, 
& pour  adoucir  l’acreté  des  urines  : on  peut  fe  fervir  des: fleurs  & des  feuil- 
les à la  maniéré  du  Thé  pour  les  mêmes  maladies, 

V e r o n 1 qjlt  e.  Cette  Plante  naît  dans  les  Bois , dans  les  Taillis , dans  les 
Bruyères , & fe  trouve  en  abondance  autour  de  Paris.  Elle  fe  plaît  en  bonne 
terre  & à l’ombre,  fe  multiplie  de  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fe  fert  de  cette  Plante  dans  les  potions  vulnéraires  , fodorifiques  & 
aperitives.  On  fait  boire  fa  décoétion  par  verrées  aux  poulmoniques , ou  on 
leur  en  fait  ufer  à la  maniéré  du  Thé.  L’eau  diftiliée  de  cette  Plante  bue 
par  verrées , a la  même  vertu.  On  l’ordonne  dans  la  difficulté  d’urine  & pour 
les  vapeurs  ; tous  ces  remedes  font  propres  pour  purifier  le  fang,  Sc  entre- 
tenir la  circulation  des  liqueurs.  Là  ptifanne  de  Véronique  eft  fpecifique  pour 
la  toux  feche , de  même  elle  eft  d’un  grand  iecours  pour  la  fièvre  lente , ainfi  que 
l’eau  diftiliée  de  la  même  Pianre.  C’eft  un  remede  incomparable  pour  arrêter 
les  paroximas  d’afthme  , Sc  pour  faire  vuider  cette  colle  qui  farcit  les  veficules 
& les  bronches  du  poulmon.  Selon  Hofman  , on  voit  des  phtyfiques  fe  rétablir 
par  l’ufage  du  lait  où  cette  Plante  a boüill-i  ; de  des  ulcérés  du  poulmon  , fe  con- 
folider  par  le  fyrop  fait  avec  le  jus  de  la  Véronique.  Tragus  , pour  les  mala- 
dies du.  poulmon , faifoit  infufer  un  gros  de  feüiiles  de  Veroniquè  dans  feux  on- 
ces 8c  demi  de  l’eau  diftiliée  de  la  même  Plante.  Zuvelfer  fe  fervoj-t  du  Rcffl  c'e 
Véronique  pour  le  crachement  de  fang  & pour  les  ulcérés  du  poulmon.  Rivrere 
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l’eftimoit  beaucoup  pour  les  mêmes  maladies.  Il  eft  rapporté  dans  les  Journaux 
d’Allemagne,  qu’une  perfonne  qui  avoir  une  fiftule  dans  la  poitrine,  fut  guérie 
par  l’ufage  frequent  de  l’eau  de^  Véronique , & cette  fiftule  avoit  refilté  a une  in- 
finité de  remedes  très- bien  indiquez,  Le  fyrop  de  Véronique  compofé , eft  mer- 
veilleux dans  ces  fortes  d’occafions  ; voici  la  maniéré  de  le  faire.  Prenez 
Véronique  entre  fleur  & graine,  deux  poignées,  feüilles  de  Scabieufe,  de 
Bugle,de  Saniclç,  de  Ruta  murariaf  efpece  de  Capillaire  J de  Pulmonaire,  de 
Confoude  , de  chacune  une  poignée , Ache  cinq  ou  fix  feüilles  . fleurs  de  Bour- 
rache, de  Buglofe,  deViolettes,  de  Pas-dane9  de  chacune  demi  once  ; lavez  le 
tout  proprement  & le  mettez  infufer  dans  quatre  pintes  d’-eau  de  Riviere,  pour 
les  faire  bouillir  jufqu’à  la  diminution  de  la  moitié:  il  faut  enfuite  pafler  la  dé- 
co&ion  par  un  linge  , & la  faire  bouillir  avec  demie  once  de  Reg-liffe,  autant 
de  Jujubes  Sc  de  Sebeftes  s une  once  de  Raifin  de  Damas  , de  Dattes  & de  Figues, 
jufqu’à  ce  que  le  tout  foit  réduit  à trois  chopines  : car  alors  on  le  repaffe  par  un 
linge , & l’on  y ajoute  une  livre  de  miel  ou  de  fucrepour  en  faire  un  fyrop. 

Ve  b.  y sine.  Vient  dans  toute  forte  de  terre  fans  culture,  fe  multiplie 
de  femences  en  tout  temps. 

On  fe  fervoit  fort  de  la  déeoétion  de  cette  Plante  pour  les  fièvres  in- 
termittentes. avant  la  découverte  du  Quinquina,  eette  préparation  eft  ape- 
ritive  & vulnéraire  ; on  l’ordonne  dans  la  difficulté  d’urine,  pour  le  crache- 
ment de  fang  , la  rétention  des  réglés  & les  pâles  - couleurs.  L’eau  diftillée 
de  cette  Plante,  ou  fon  fuc  dépuré  eft  bon  pour  l'inflammation  des  yeux. 
•On  fe  fert  de  fa  déco&ion  pour  les  gargaiifmes  dans  les  maux  de  gorge, 
ou  pour  nettoyer  les  ulcérés. 

Violette.  Vient  en  bonne  terre  & en  belle' expédition , fe  multiplie 
de  femences  & de  Plant  enraciné  en  Mars. 

On  fe  fert  des  feüilles  de  cette  Plante  dans  les  décodions  émollientes  & 
dans  les  caraplafmes  /efolutifs  & adouciffants.  On  fait  un  fyrop  avec  les 
fleurs,  qui  eft  purgatif  donné  à deux  onces.  Ce  fyrop  convient  dans  les  ma- 
ladies de  poitrine  pour  faciliter  le  crachat  ; on  l’ordonne  auffi  dans  quelque 
liqueur  appropriée  dans  la  néphrétique,  dans  la  rétention  d’urine  & dans 
toutes  les  maladies  où  il  faut  adoucir.  On  fait  avec  les  .fleurs  , un  miel  qu’on 
mêle  clans  les  lavements  anodins  : la  décodion  des  femences  de  cette  Plan- 
te entre  dans  plufieurs  éleduaires  purgatifs. 

YE  b l e.  Vient  dans  les  terres  aux  Champs  fans  culture  8c  fans  foin  plus 
qu’on  ne  veut, 

La  décodion  de  cette  Plante  eft  eftimée  pour  l’hydropifie  : on  employé  une 
once  de  fa  :fernence  & de  fa  racine  pour  cette  maladie.  Les  feüilles  s’era- 
ployent  dans  les  fomentations  8c  dans  les  cataplafmes  pour  fortifier  les  nerfs, 
pour  la  paralifie,  les  rhumatifmes  & la  goutte. 

Yvette.  &e  multiplie  de  femences  en  Mars , & de  Plant  enraciné  en  Sep- 
tembre. 

Elle  eft  bonne  pour  les  maladies  des  nerfs  ; elle  eft  aperitive  ^provoque  les 
ordinaires.  Sa  macération  en  eau  froide , ou.fon  infufion  dans  l’eau  chaude,  fou- 
lage les  goutteux  &c  ceux  qui  ont  la  feiatique.  On  s’en  fert  auffi  pour  la  jauniflç, 
l’hydropifie,  8c  pour  toutes  les  maladies  qui  dépendent  des  obftrudions  des  vif- 
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LIVRE  SIXIEME. 

Les  Vignes  les  Boijfons. 

E Vin  eft  une  liqueur  trop  connue  pour  que  je  m’arrête  ici  à la 

■ vanter,  ou  à en  marquer  les  ufages.  Je  dir3y  feulement  que  tout 
le  monde  convient,  jufqu’aux  Buveurs  d’eau  , que  la  qualité  propre 

■ À du  Vin  eft  de  réparer  les  efprits,  de  fortifier  l’eftomach.  de  pu  ifier 
le  fang  , de  favorifer  la  tranfpiration , & d’aider  à toutes  les  fonétions  du  corps 
& de  l’elprit.  Ce  n’eft  que  l’excès  de  cette  liqueur  qui  empêche  ces  bons  effets,, 
Il  eft  vray  que  les  Vignes  coûtent  beaucoup  en  façons  ; mais  eu  lécom- 
penfe,  elles  rapportent  beaucoup  : le  débit  en  eft  univerfe!  & le  retour  < on- 
hderable,  fur- tout  quand  on  peut,  par  la  proximité  des  lieux  ou  par  (es 
connoiflances  , s’en  défaire  dans  les  Provinces  ou  dans  les  Etats  où  le  Vira 
éft  rare,  comme  dans  prefque  toute  la  Picardie  , Normandie  , Angleterre  s 
Tlandre,  Hollande,  Allemagne,  &c„ 

Une  chofe  importante  à remarquer , eft  qu’il  n’y  a fouvent  qu’à  garder  foa 
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Vin  un  an  ou  deux  pour  y gagner  confidérablement , parce  qu’il  eft  très- 
rare  qu’il  y ait  bonne  Vendange  trois  années  de  fuite  3 & il  ne  faut  qu’uno 
année  de  fterilité  pour  que  les  Vins  de  la  récolté  précédente,  rembourfent 
le  fond  qué  la  terre  aura  coûté.  C’eft  auffi  ce  qui  encourage  à faire  les 
dépenfes  que  la  Vigne  demande,  & à courir  les  hazards  aufquels  elle  eft 
fujette. 

Il  faut  néanmoins  avoiier  que  c’eft  trés-fouvent  de  la  faute  du  Maître  ou 
du  Vigneron  que  vient  l’infertilité  de  la  Vigne  : les  uns  par  ignorance  ou  . 
par  ménage,  n’auront  pas  choifi  de  bons  Plants  ou  de  bons  fonds  de  ter- 
re 3 les  autres  feront  negîigens  fur  les  façons  ; d’autres  la  poufferont  trop  , 
comme  font  ordinairement  les  Fermiers,  qui  plus  attentifs  à leur  intérêt  qu’à 
celuy  de  leur  Mante,  forcent  la  Vigne  & la  chargent  de  tant  de  bois  , qu’el- 
le fuccombe  & périt  en  peu  de  temps.  C’eft  pourquoy, ceux  qui  entendent 
bien  leurs  intérêts , n’afferment  point  leurs  Vignes  & n’en  confient  les  foins 
à perfonne  ; ils  y veillent  eux- mêmes  , parce  que  la  moindre  faute  y eft  fou- 
vent  irréparable,  enfoite  qu’il  faut  arracher  & renouveller  tour  le  Plant» 
Dans  les  grands  Vignobles,  les  Bourgeois  font  tout  faire  à leurs  Vignes 
fous  leurs  yeux -,  & comme  par  ces  foins  ils  les  amendent , les  ménagent  & 
les  cultivent  à fouhait”,  ils  en  reçoivent  aufïï  des  récompenfes  quelquefois 
au  centuple.  Il  y a long- temps  qu’on  a dit  à ce  fujet , que  les  Parifiens  font 
de  leurs  Vignes  des  plaintes  que  ne  font  point  les  Orleanois,  les  Bourgui- 
gnons, les  Champenois,  parce  qu’ils  y veillent  par  eux- mêmes  & n’y  épar- 
gnent rien  j au  lieu  que  l’avarice , l’ignorance  & la  négligence  de  ceux  de 
l’Ifle  de  France,  ou  de  gens  à qui  ils  s’en  rapportent,  font  caufe  qu’ils  n’ont  . 
que  des  Vignes  de  peu  de  bonté , de  peu  de  rapport  ou  de  peu  de  durée. 

On  doit  être  perfuadé  que  les  Vignes  font  d’un  revenu  beaucoup  plus  con- 
fiderable  que  les  Jardins  & les  terres  à grains,  quand  elles  font  bien  culti- 
vées ; car  l’arpent  de  Vigne  rapporte  communément  dix  ou  douze  muids  de. 
Vin  au  moins  par  année,  l’une  portant  l’autre  ; & on  a outre  cela  le  pro- 
duit des  Marcotes  qui  pullulent  en  grand  nombre  &■  qu’on  peut  tranfplan- 
ter , en  faire  de  nouvelles,  ou  les  vendre.  Je  ne  compte  pas  le  profit  des 
raifins  qu’on  peut  confommer  ou  Vendre,  préparé  ou  non  j car  on  en  fait 
differentes  préparations , on  en  féche  au  Soleil , on  erj  cuit  au  four  3 on  s 
des  raifins  confits,  des  raifins  de  caifle  , &c. 
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Culture  des  Vignes. 

QUoyque  chaque  Pays  ait  fa  maniéré  particulière  pour  façonner  les 
Vignes  ôc  faire  les  Vins  , cependant  ces  différences  n’ont  rien  d’eflen- 
ciel , ôc  il  y a en  tout  cela  un  fyftême  general  que  chacun  diverfifie  à fon 
gré  quand  ce  vient  à l’œuvre  : ce  font  même  ces  diffèrens  ufages  qui  per- 
fediounent  la  culture.  Je  me  fuis  attaché  à ces  trois  Pays  de  Vignoble,Orleans, 
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Champagne  ôc  Bourgogne , afin  que  l’on  air  ce  qu’il  y a de  meilleur  en  ce 
genre  ; i’ufage  de  chaque  Pays  a fon  bon.,  & l’on  doit  en  cela  s’éprouver  & 
fe  perfectionner  les  uns  Jes  autres,  fans  s’en  tenir  avec  indolence  à la  pra- 
tique de  fon  Village  ; au  contraire  , on  doit  s’animer  ôc  s’évertuer  par  la  dif- 
férence des  ufages  & par  la  multiplicité  des  remarques,  fur- tout  dans  les 
Pays  de  Vignobles  inferieurs  ; car  il  eft  certain  que  les  grands  Vignobles  ne 
doivent  la  réputation  ôc  le  mérité  de  leurs  Vins,  qu’aux  grands  foins  ôc  aux 
dépenfes  que  les  Proprietaires  y font  pour  leurs  Vignes  : c’eft  fur  quoy  ceux 
des  moindres  Vignobles  doivent  fe  modeler  -,  ils  auroient  de  meilleurs  Vins, 
ou  du  moins  des  Vignes  plus  fécondés  ôc  de  plus  de  durée. 

De  la  Viyne , jufqiï  h fa  reprife  & fa  pleine  fécondité. 

Une  jeune  Vigne  , foit  qu’elle  vienne  de  Marcottes , de  CrofiTette , de  Plant 
ou  de  Greffe,  n’a  fon  âge  de  perfe&ion  ôc  de  pleine  fécondité  qu’à  cinq  ans. 

Des  Terres  a Vtgne. 

I]  y a trois  chofes  à confiderer  dans  la  terre  avant  que  d’y  planter  de  la 

Vigne  ; la  qualité  du  Terroir , fon  adietre  Ôc  fon  expofition. 

Les  terres  legeres  ôc  fablonneufes  font  celles  qui  conviennent  le  mieux  à 

la  Vigne  Ôc  qui  donnent  le  meilleur  Vin:  il  ne  faut  pourtant  pas  que  ce  foie 

un  fablon  fterile  qui  ne  feroir  bon  qu’à  écurer  la  vailîelle  ; il  faut  qu’il  ait  un 
peu  de  fubftance:  les  fables  où  le  feigle  réüffit,  font  allez  bons  pour  la  Vi- 
gne, quoyque  le  Raifin  n’y  acquière  jamais  a(Tez  de  douceur  pour  faire  un 
bon  Vin,  parce  que  ces  fables  n’ont  point  alfez  de  fels  ; mais  quand  ils  en 
ont  davantage  Ôc  plus  de  fubftance  avec  une  belle  expofition,  la  Vigne  y vient 
bien , & le  Raifin  y prend  une  bonne  maturité. 

On  remarque  quant  à la  couleur,  que  les  fables  jaunes  font  alfez  bons  pour 
les  gros  Plants  de  Vignes,  comme  Trejfeau,  Manier  ôc  Plants  verds  ; les  fa- 
bles blanchâtres,  quoyque  fubftaneiels,  ne  produifent  rien  de  bon  , & les  non 
râtres  font  les  meilleurs  s principalement  à mi  côtes.  Je  fuppofe  qu’ils  font 
tous  bien  expofez  :car  tous  les  fables  qui  font  dans  des  fonds  ou  humides  ne 
valent  jamais  rien  pour  la  Vigne,  & ne  donnent  que  du  vin  aigre. 

A l’égard  des  terres  fortes , c’eft  à dire  difficiles  à travailler  , les  argilleufes 
ne  font  bonnes  que  pour  les  Potiers  : les  terres  franches , autrement  dit  cel- 
les qui  fans  être  argiileufes  font  plus  que  médiocrement  fortes , ne  donnent 
que  du  Raifin  infipide  ôc  peu  vineux,  quoyque  la  Vigne  y croifle  bien,  y 
jette  de  beau  bois,  ait  toujours  la  feuille  verte  ôc  donne  beaucoup  de  Raifin. 
Dans  les  terres  fortes  , au  plus  bas  degré,  la  Vigne  s’y  plaît  beaucoup  , four- 
nit bien  , dure  long- temps  & réüffit  à fouhak,  poutvû  qu’elles  foient  fur  des 
coteaux  ôc  au  Midy  ; car  fans  cela  le  Vin  en  feroit  toujours  d’un  relief  trés- 
mediocre  , quelque  chaude  que  foit  l’année  , à caufe  que  les  terres  fortes  font 
naturellement  fortes  & humides. 

Les  terres  pierreafes  en  general  ne  font  pas  mauvaifes  pour  la  Vigne , 
parce  qu’elles  n’ont  pas-  tant  d’humidité  ôc  de  fubftance , ÔC  font  moins  froi- 
des que  les  fortes.  Celles  dont  les  pierres  font  groffies  ôc  noires  fur  un  fond 
rougeâtre,  rapporteront  plus  en  Vignes  qu’en  Bled  ; le  Vin  n’en  fera  pas  de» 
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licac , mais  il  fera  bon  pour  des  Communautez  ôc  des  ménages  ordinaires, . 
Quand  les  pierres  font  blanches,  plus  petites  & fur  un  fond  moins  rouge- 
que  les  terres  precedentes,  la  Vigne  y-réüflit  mien*  & le  Vin  en  rft  plus 
délicat,  fur  tout  quand  l’expofition  eft  avamageufe.  Quand  le  fond  de  ter- 
re eft  jaunâtre,  & la  pierraille  plus  petite  qu’aux  deux  précédentes  efpeces, 
la  Vigne  & le  Vin  y réiiffuTent  encore  mieux,  parce  que  la  douce  fubftance' 
de  cette  terre  jaunâtre  fe  mêle  avec  les  petites  pierres,  qui  féches  de  leur 
nature  & faciles  à s’échauffer  au  Soleil,  donnent  à la  Vigne  un  fuc  exquis 
& le  vray  degré  de  maturité.  Les  fonds  jaunâtres  & bruns  dont  les  pierres 
font  petites  ôc  fort- blanches  , font  encore  de  très  bon  Vin.  Le  Raifin  mû- 
rit toujours  bien  & donne  un  Vin  d’un  goût  admirable  dans  ces  terres  de 
pierrailles,  quand  elles  font  fur  des  côtes  bien  txpofées  ; telles  font  la  plu- 
part des  Vignobles  de  Beaune , Chablis,  Tonerre,  Auxerre,  Coulange  ôc 
Champagne  ; mais  les  Vignes  n’y  durent  pas  tant  que  dans  les  terres  fortes. 

II  y a aulîi  des  terres  glaifeitfes , pierreufes , ou  graveleufes , qui  ont  force- 
cailloux  ou  argile  dans  le  fond  , & de  la  terre  au  - deffus  ; elles  ne  laiffent 
pas  que  d’être  bonnes , pourvu  qu’il  y ait  de  la  terre  graffe  parmi  , & qu’on 
les  rafraîchiffs  par  de  frequens  labours  -,  mais  quand  les  pierres  font  fur 
la  furface  & en  trop  grande  quantité,  il  n’y  faut  point  planter,  parce  que 
ces  pierres  nuifent  continuellement  à la  Vigne,  l’Eté  par  la  chaleur  qu’elles 
reverberent,  & l’Hyver  par  leur  grande  froideur. 

Les  terres  de  Crnye  ou  de  Marne , comme  à Joigny  fur  Marne,  font  affez; 
bonnes  pour  la  Vigne  ; mais  le  Vin  y prend  ordinairement  le  goût  du  ter- 
roir, foit  Craye  ou  Marne,  fur- tout  dans  les  années  chaudes:  il  eft  pourtant 
fort  vineux  &c  fort  bon  dans  les  années  médiocrement  chaudes  ; c’eft  pour-= 
quoy  on  ne  doit  pas  négliger  de  planter  ces  terreins  quand  l’expofitiqn  en  s 
eft  heureufe. 

Il  y a encore  des  terres  fertiles,  d’une  fubftance  & d’une  profondeur  mé- 
diocre où  prefque  toutes  les  productions  réüflîffent  : la  Vigne  y vient  auffi 
fort  bien  ; mais  le  Raifin  en  eft  fade  dans  les  années  chaudes , 6c  il  ne  mû-  . 
rit  pas  comme  il  faut  dans  les  années  pluvieufes,  en  forte  qu’on  n’y  a jamais  , 
de  bon  Vin. 

Les  terroirs  fablonneux  donnent  du  Vin  affez  délicat,  mais  ils  en  rappor* 
ten-t  peu  & la  Vigne  y eft  fujette  à la  coulure.  Dans  les  terres  féches  & j 

chaudes,  les  Vignes  font  maigres.fi  on  ne  les  rafraîchit  par  des  fumiers  con- 
venables. 

En  general,  pour  que  le  fruit  de  la  Vigne  puiffe  être  abondant  & bon,  il 
faut  une  terre  legere , fubtile  & moyenement  meuble  ; c’eft  le  plus  con- 
venable : il  ne  faut  pas  qu’elle  foit  ni  trop  forte  5c  trop  épaiffe , ni  trop  fi- 
ne & trop  meuble , & néanmoins  plus  aprochante  de  la  legere  : elle  ne  dois  . 
pas  non  plus  être  trop  maigre  ni  trop  graffe , mais  plutôt  fubftancielle  que 
maigre, 

jijfiette  de  la  Vigne.  - 

Quant  à l’affiette , la  Vigne  eft  mieux  fur  un  coteau  que  dans  une  Plaine 
ou  autre  lieu  plat , quoyqu’elle  y donne  plus  de  Vin  ôc  y dure  plus  long-  1 
temps  : il  ne  faut  pas  n<?n  plus  qu’elle  foit  guindée  à la  pointe  d’une  Mon- 
tagne 
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tagne  où  elle  auroit  trop  d’air  & de  vent  : on  la  doit  placer  fur  un  beau  cô» 
teau  qui  ne  foit  point  trop  efcarpé  , mais  qui  foit  plutôt  élevé  que  trop  bas, 
pour  mieux  recevoir  les  doux  rayons  du  Soleil, 

Il  faut  auffi  éviter  les  lieux  trop  fecs , ôc  encore  plus  ceux  qui  font  humi- 
des 8c  aquatiques  : la  Vigne  y eft  de  longue  vie  ; mais  le  Vin  en  eft  mau- 
vais & n’eft  point  de  garde.  Il  n’y  a pourtant  point  de  mal  qu’il  y ait  au- 
près de  la  Vigne  quelque  humidité  médiocre  qui  puiffie  en  rafraîchir  douce- 
ment les  racines , fans  néanmoins  que  ce  foie  une  fource  d’eau  qui  feroic  à 
fleur  de  terre  ou  dans  le  fond  de  la  Vigne.  Il  faut  fartent  éviter  que  la  Vi- 
gne ne  fe  reflenre  de  quelque  humidité  amere  ou  falée,  de  peur  que  le  Vin 
ne  s’en  fente  ; c’eft  pourquoy  on  ne  doit  jamais  en  mettre  dans  les  vallées 
profondes  Ôc  dans  les  lieux  bas , quoyqu’elles  y produifent  du  Raifin  en  abon* 
dance  -,  mais  le  Vin  en  eft  toujours  dégoûtant  ou  infipide  ; il  eft  même  tou- 
jours verd,  parce  que  les  Vignes  n’y  mûrilîent  point  en  faifon  ; elles  y font, 
fort  fujettes  aux  gelées  d’Hyver  & de  Printemps,  à la  coulure  , à la  pour- 
riture des  Raifins  qui  donnent  un  goût  de  moifi  au  Vin  ; & avec  cela,  quand 
l’année  eft  pluvieufe,  le  grain  cpeve  parce  qu’il  a trop  d’eau,  &c  le  Vin  etr 
eft  infipide , fujet  à tourner , &c. 

Si  vous  avez  cependant  à planter  dans  ces  fortes  d’endroits , nous  dirons- 
ci-aprés  les  moyens  de  courir  moins  de  rifque;  mais  il  faut  toujours  , -autan es 
qu’on  le  peut , placer  la  Vigne  fur  les  coteaux  & les  collines:  elle  n’y  vien- 
dra pas  fi  aifément  que  dans  des  plaines  -,  mais  quand  elle  y fera  une  fois* 
bien  enracinée,  elle  y donnera  du  Vin  bien  plus  agréable , comme  les  Pa- 
rifiens  le  reconnoilfent  du  plus  au  moins  dans  leurs  Vignobles  d’Argenteiiil , det 
Surene , &c. 

Expojïtîon  de  la  Fîgne; 

Quant  à Texpofition  ou  l’afped  du  fond  de  la  Vigne,  tout  le  monde  fçaie 
que  les  expofitions  champêtres  , froides  ou  venteufes  luy  déplaifent.  Il  ne  faut 
point  l’expofer  au  fommet  des  Montagnes  , ni  au  vent  de  Bize  ; elle  veut  un  air- 
chaud  ôc  ferain,  ôc  craint  le  froid,  les  pluyes  , les  tempêtes  ôc  les  orales» 
elle  aime  les  petits  vents  doux  8c  gracieux , & elle  fe  plaît  fort  à être  tour- 
née au  Midy  ou  du  moins  au  Levant  j l’expofition;  du  Couchant  eft  encore 
moindre,  quoyqu’elle  ne  foit  pas  à perdre  ; mais  celle  du  Nord  ne  vaut  rien 
du  tout  dans  des  Climats  auffi  temperez  que  la  France,  Dans  les  Pays  chaude 
au  contraire , le  Septentrion  eft  l’expofition  la  plus  avantageufè  pour  y cra» 
rantir  la  Vigne  des  chaleurs  du  Midy  qui  la  brûleroient.  & 

Les  vents  qui  régnent  dans  chaque  Pays , doivent  encore  entrer  en  confi- 
deration  pour  choifir  les  endroits  où  la  Vigne  fera  moins  expofée , à ceux 
qui  luy  font  les  plus  contraires. 

Nos  Anciens  éprouvoient  par  l’eau  la  terre  qu’ils  deftinoient  à la  Vigne  ” 
ils  enlevoient  une  motte  de  deux  pieds  de  hauteur  ; ils  en  prenaient-  quelques  • 
pincées  du  fond  , du  milieu  ôc  du  deftus  j.ils  mêloient  ces  trois  effais  & jesr 
battoient  dans  un  verre  plein  d’eau  de  pluye  bien  nette,  8c  enfuice  après  la- 
voir laifle  repofer  jufqu’à  ce  que  toute  la  terre  foit  au  fond  du  verre  ôc  l'eau 
bien  claire  ; ils  y goûtoient  8c  jugeoient  par  la.  faveur  de  l’eau  de  cefenw.- 
Têmc  ll,  z.z  ' 
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le  Raifin  qui  naîtroit  de  la  même  terre  donneroit  au  Vin , en  fuppofanE 
qu’il  auront  le  même  goût  que  l’eau  ; mais  cette  expérience  paroît  trop  peu 
fûre  pour  s’y  fonder. 

Nous  expliquerons  ci-après  qui  font  les  Plants  qui  conviennent  au  terrain, 

3 c ce  qu’on  peut  faire  pour  en  reéîifier  les  défauts. 

Une  derniere  chofe  qu’il  faut  ici  dire  fur  l’expofition  des  Vignes , eft  qu’el- 
les ne  doivent  point  être  ombragées,  ni  par  des  Bâtimens  voilins , ni  par  des 
Arbres  tels  qu’ils  puiiTent  être;  car  il  ne  s’agit  ici  que  des  Vignes  moyennes 
ou  baffes,  telles  qu’on  les  cultive  dans  prefque  toute  la  France,  & non  pas 
des  hautes , telles  qu’on  en  a dans  l’Italie  8c  autres  Pays  chauds  où  on  les 
fait  monter  aux  Arbres  pour  les  foûtenir  8c  les  garantir  de  la  chaleur.  Il  ne 
s’agit  ici  que  de  nos  Vignes  de  la  vraye  France. 

Les  principales  efpeces  de  Rai fins  ; a quoy  & quand  elles  font  bonnes. 

Les  efpeces  de  Raifins  les  plus  eftimées , les  plus  ordinaires  ou  les  plus 
étendues,  foit  pour  le  Jardin , pour  le  Vin  ou  pour  le  Verjus  , font  les  Mo- 
rillons & entr’autres  les  Pineaux,  les  Chaffelats  , les  Mufcats,  les  Corinthes, 
les  Malvoiftes,  les  Bourguignons,  les  Bourdelais,  les  San-moireaux  ou  Pru- 
neles , les  Méliers  , les  Gamets  , les  Goüais.  Outre  ces  principales  efpeces, 
j’en  marqueray  auiït  plufieurs  autres , 8c  je  diray  , autant  que  je  le  pourray, 
les  difFerens  noms  que  chaque  Province  leur  donne , afin  qu’on  puiffe  m’en- 
tendre par- tout  ; d’autant  que  cette  pluralité  de  noms  dont  chaque  Pays  a le 
fien  particulier , qui  eft  inconnu  ailleurs,  eft  caufe  que  bien  des  gens  ont  con- 
fondu ou  multiplié  mal- à- propos  les  efpeces  des  Plants. 

I.  Quant  aux  Morillons,  il  y en  a de  plufieurs  fortes  connues  prefque  par- 
tout, & très- bonnes  tant  aux  Champs  qu’aux  Jardins  , c'eft-à  dire  tant  à fai-  j 
re  du  Vin  qu’à  manger. 

Le  Raifin  Précoce,  ou  Rai  fin  de  la  Madelaine , autrement  dit  -Morillon  ha-  \ 
tif,  parce  que  c’eft  un  fruit  hâdf  qui  eft  fouvent  mûr  dés  la  Magdelaine 
c’eft:  un  Raifin  noir,  plus  curieux  que  bon  , parce  qu’il  a la  peau  dure,  & il 
eft  fort  fujet  aux  mouches  ;on  l’eftime  feulement  à caufe  qu’il  vient  de  bon- 
ne heure,  & il  n’eft  bon  que  dans  quelque  coin  de  Jardin  bien  expofé  au 
Midy,  & à couvert  des  mauvais  vents. 

Le  Morillon  Taconne  eft  meilleur  que  le  précédent  pour  faire  du  Vin,  & 
vient  bien  tôt  après  le  hâtif,  charge  beaucoup  8c  fait  de  bon  Vin  : on  le 
nomme  aufil  Meunier  , parce  qu’il  a les  feuilles  blanches  8c  farineufes  : il  fe 
plaît  dans  les  terres  fablonneufes  & legeres. 

r Le  Morillon  Noir  ordinaire , qu’on  appelle  en  Bourgogne  Pineau , 8c  à Or- 
léans Auvernas,  parce  que  la  Plante  en  eft  venue  d’Auvergne,  eft  fort  doux, 
fucré , noir , excellent  à manger , vient  bien  en  toutes  fortes  de  terres , ÔC 
paffe  aux  environs  de  Paris  pour  le  Raifin  qui  fait  le  meilleur  Vin.  Soa 
bois  a la  coupe  plus  rouge  qu’aucun  autre  Raifin  ;•  le  meilleur  eft  celuy  qui 
eft  court,  dont  les  noeuds  ne  font  pas  efpacez  de  plus  de  trois  doigts  ; il  a le 
fruit  entaffé  & la  feuille  plus  ronde  que  les  autres  de  la  même  efpece.  Il 
y a une  fécondé  efpece  de  Morillon  , qu’on  appelle  Pineau  aigret,  qui  porte 
peu  & donne  de  petits  Raifins  peu  ferrez  j mais  le  vin  en  eft  fort  8c  même  1 
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meilleur  que  celuy  du  premier  Morillon  : ce  fécond  ou  pineau  aigret  a le 
bois  long , plus  gros , plus  mouëlleux  8c  plus  lâche  que  l’autre , les  noeuds 
éloignez  les  uns  des  autres  de  quatre  doigts  au  moins , l’écorce  fort  rouge  en- 
dehors  , & la  feuille  découpée  en  trois  ou  en  patte- d’Oye  comme  le  Figuier, 
Il  y a une  troifiéme  efpece  de  Morillon,  qu’on  appelle  Franc  Morillon , Lam- 
pereau,  ou  Bécane ; il  fleurit  avant  les  autres  Plants,  8c  fait  d’auffi  bon  Vin 
que  les  deux  autres  Morillons  ; il  a le  bois  noir  & le  fruit  de  même , fait 
belle  montre  en  fleur  & en  verd , mais  à la  maturité  il  déchet  de  moitié  & 
quelquefois  davantage  ; il  croît  plus  qu’aucun  autre  en  bois  8c  en  longueur  & 
hauteur,  8c  les  nœuds  de  fes  jettées  font  les  plus  efpacez. 

Il  y a aulîi  le  Morillon  blanc , il  eft  aufîi  excellent  à manger,  mais  il  a la 
peau  plus  dure  que  le  Morillon  noir  ordinaire.  Il  y a encore  Y Auvernas  gns 
d'Orléans, 

II.  Le  Chajïelds , autrement  dit  Mufcadet  ou  Bar-fur.  aube  blanc , eft  un 
Raifin  gros,  blanc  & excellent,  foit  à manger,  à garder  long- temps,  à fé- 
cher  ou  à faire  de  bon  Vin:  fes  grains  ne  font  pas  prelfez  ; il  réiiffit  fur  tout 
dans  les  Vignes  pierreufes , parce  qu’il  y mûrit  plus  facilement.  Il  y a en- 
core une  autre  efpece  de  Bar- faE- aube  blanc,  qui  eft  le  gros  Corinthe,  dont 
nous  parlerons  ci- après. 

Le  Chaiïèlas  noir  qu’on  appelle  en  Provence  & en  Languedoc  Raifin  Grec 
eft  plus  rare  3c  plus  curieux  que  le  blanc , de  même  que  le  rouge  dont  les 
grappes  font  plus  groiïes  ; il  prend  peu  de  couleur , 8c  ils  font  tous  deux  ex- 
cellens. 

III,  Il  y a beaucoup  de  fortes  de  Mufcats , qui  font  exquifes  la  plu- 
part. 

Le  Mufcat  Blanc  ou  de  Frontignan , a la  grappe  longue , groffe  & preflee 
de  grains  j il  eft  excellent  à manger , à faire  des  Confitures , de  bon  Vin  , & 
à fécher  au  four  8c  au  Soleil. 

Il  y a une  efpece  de  Mufcat  blanc -hâtif  de  Piémont  qui  a la  grappe  plus 
longue,  le  grain  moins  ferré  & plus  on  élu  eux  ; j’en  fais  une  eftime  parti- 
culière. 

Le  Mufcat  Rouge  on  de  Corail,  à caufe  de  la  vivacité  de  fa  couleur,  aies 
mêmes  qualitez  *,  fon  grain  eft  encore  plus  ferme,  8c  il  demande  alTes  de  So- 
leil pour  bien  mûrir. 

Le  Mufcat  Noir  eft  plus  gros  8c  fort  prefle  de  grains , il  a le  goût  moins 
relevé,  mais  il  eft  fort  fucré  & trés-recherché,  parce  qu’il  charge  beaucoup 
3c  il  eft  aflez  hâtif. 

Le  Mufcat  Violet  eft  d’un  noir  plus  clair  8c  a la  couleur  violette  , les 
grappes  fort  longues  8c  garnies  de  grains,  qui  font  gros , trés-mufquez  8c 
des  meilleurs. 

Le  Mufcat  de  Malv&ifîe  dont  je  parleray  ci- après  à l’Article  des  Mal- 
voifie. 

Le  Mufcat  de  Ribez.atte  eft  mufqué  , a le  grain  plus  petit  que  les  autres  - 
& fon  fuc  eft  fi  doux,  fi  agréable,  que  ce  feroit  un  de  nos  premiers  Raifins 
s’il  ne  couloit  pas  tant  -,  mais  il  dégénéré  prefque  toûjours  en  Raifin  de  Co- 
rinthe, ainfi  que  le  Damas  j l’un  & l’autre  n’ont  point  de  pépins,  à caufe  de» 
leur  coulure, 
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Le  Mufcat  Long  ou  Pafie-mufquê-dTtalie  eft  fort  gros,  fort  mufqué , ex» 
celient  en  Confitures  & à manger  crû , & fes  grappes  font  très  grofîes  8c 
longues  j il  eft  rare  & curieux  <5 c veut  une  pleine  expofition  de  Midy  con- 
tre un  mur , autrement  il  a peine  à mûrir  ; quoyqu’il  ne  foit  qu’à  demi  mûr 
il  eft  toujours  le  meilleur  & le  plus  parfumé  des  Mufcats  en  Confiture  , par- 
ce que  le  feu  luy  donne  le  mufc  que  le  Soleil  ne  Iuy  avoit  pas  donné. 

Il  y a auffi  le  Mufcat  Long  Piolet , qu’on  appelle  de  Madere  ; il  eft  rare 
êc  extraordinaire  pour  fa  beauté  8c  fa  bonté. 

Il  y a encore  le  Mufcat  de  Jefu , dont  le  grain  eft  fort  gros  & rond,  des 
plus  mufquez  êc  des  plus  rares. 

On  compte  auffi  parmi  les  Mufcats  le  Jennetin  , autrement  dit  Mufcat  d'Or- 
léans ou  de  Saint  Memin  ;il  eft  fort  fucré,  fujet  à la  coulure,  «5c  reflèmble 
au  Mélié  ou  plûcôt  à la  Malvoifie;  c’eft  pourquoy  quelques-uns  l’appellent 
auffi  Malvoifie  blanche.  Les  Limonadiers  8c  les  Cabareders  de  Paris  vendent 
fouvent  le  Vin  de  Jennetin  pour  le  vray  Mufcat  de  Frontignan. 

IV.  Le  Raifin  de  Corinthe  eft  un  Raifin  délicieux  &c  fucré;  il  a le  grain 
fort  menu  & prefte , la  grappe  longue  «Sc  fans  pépin  , ainfi  que  le  Corinthe 
rouge. 

Le  Corinthe  Piolet  eft  un  peu  plus  gros  ; il  eft  auffi  excellent  & fans  pé- 
pin, mais  fort  fujet  à couler;  c'eft  pourquoy  il  veut  être  taillé  plus  long  que 
les  autres  Vignes.  1 

Le  Raifin  fans  pépins  eft  une  efpece  de  Bar-fur-aube  blanc,  dont  le  grain 
eft  moins  gros  & un  peu  aigre  ; il  eft  très-  bon  a mettre  au  four,  n’ayant  pas 
de  pépin , d’où  vient  qu’on  le  nomme  Gros  Corinthe.  ‘ 

lfiota.  Que  tous  les  Mufcats  & les  Corinthes  font  fujets  à la  coulure  • c’eft 
pourquoy  il  faut  les  tailler  long,  ou  les  greffer  fur  le  Bourdelais , quand  on 
ne  fe  foucie  pas  de  les  avoir  mufquez. 

V.  La  Malvoifie  eft  un  Raifin  gris  qui  charge  beaucoup  , le  grain  en  eft 
petit,  mais  fort  fucré,  relevé,  hâtif,  8c  fi  plein  de  jus  qu’il  pafle  ainfi  que 
l’Auvernss  gris  d’Orléans,  pour  l’un  des  Raifins  les  plus  fondans.  La  Mal- 
voifie Rouge  eft  de  couleur  de  feu  , & a les  mêmes  quaJitez  que  la  precé- 
dente.  La  Malvoifie  Blanche  eft  plus  rare  & moins  hâtive  ; au  refte  la  Mal- 
voifie grife  eft  la  plus  en  ufage,  & je  l’eftime  la  meilleure  des  trois. 

Il  y a auffi  la  Malvoifie  Muftjute  , autrement  dit  Mufcat  de  Malvoifie ; I 

c’eft  un  Raifin  très- excellent  pour  le  relief  de  fou  mufc,  qui  pafte  tous  les  ! 
autres;  il  vient  du  Mont  Ferrât,  les  environs  de  Turin  en  font  remplis. 

V I.  Le  Bourguignon  ou  Trejfeau  eft  un  Raifin  noir  aftez  gros,  meilleur  à 
faire  du  Vin  qu’a  manger  ; il  charge  des  plus,  <5c  donne  de  grolfes  grappes. 

Le  Bourguignon  blanc , qu’on  appelle  en  quelques  endroits  Mourlon  , &■ 
le  Clozier,  a les  nœuds  à deux  doigts  Sc  demi  de  diftance,  le  fruit  à cour- 
te queue  «Sc  entafte , la  feuille  fort  ronde  comme  les  Goüais,  «5c  réfifte  a la 
gdée. 

Le  Noiraut , autrement  dit  Teinturier  ou  Plant  d'Efparne,  eft  une  autre 
efpece  de  Bourguignon  noir  ; il  a , comme  le  précédent,  Je  bois  dur  Sc  fort 
noir,  la  mouèlle  ferrée  & petite,  les  nœuds  prés  l’un  de  l’autre,  la  feüille  1 

moyenne  8c  toute  ronde,  & dont  la  queue  eft  rouge,  le  grain  fort  ferré  8c  i 

«qui  teint  fort  noir  ; il  réfifte  a la  gelee  mieux  quaucun  autre , mais  fon  ffic 
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•çft  très- plat  8c  ne  fert  qu’à  couvrir  le  Vin  pour  fa  noirceur  ; c’eft  pourquoy 
on  en  plante  peu  dans  chaque  Vigne  : il  eft  bon  aufll  pour  les  bleflures  ; 8c 
quand  on  en  a un  Plant  entier,  on  en  fait  du  Vin  pour  teindre  les  draps, 
&onle  vend  bien  cher  aux  Teinturiers.  Le  Raifin  qu’on  appelle  fimplement 
Ra'ijîn  noir,  ou  Raifin  d’Orléans  t eft  prefque  la  même  chofc  que  le  Noiraut. 

Le  P loque  luy  reflemble  aufll,  mais  il  ne  teint  point  ; c’eft  un  Raifin  qui 
a dégénéré  ; &c  fon  fuc  n’étant  ni  bon  ni  délicat , il  vaut  mieux  en  ruiner 
l’efpece  que  de  la  provigner. 

VIL  Le  Bourdelais  ou  Bourdelas,  qu’on  appelle  en  Bourgogne  Grey , 8c 
en  Picardie  Gregeoir^  il  y en  a de  trois  fortes,  blanc,  rouge  8c  noir  : il  a 
îa  grappe  & les  grains  très  gros  ; il  eft  principalement  propre  à faire  du  Ver- 
jus  & des  Confitures.  Il  eft  encore  excellent  pour  y greffer  toutes  fortes  de 
Raifîns  , entr’autres  ceux  qui  font  fujets  à couler,  comme  le  Damas  , les  Co- 
rinthes,  fur- tout  le  violet  ; àl’égard  des  Mufcats,  ils  neferoient  plus  mufquez 
fi  on  les  greffoit  fur  une  autre  forte  que  des  Mufcats. 

Le  Raifin  d’Abricot , la  Vigne- Grecque  & le  Farineau  font  trois  efpeces 
de  Bourdelais. 

Le  Raifin  d 'Abricot  eft  ainfi  appelle,  parce  que  fon  fruit  eft  jaune  8c  doré 
comme  l’Abricot,  la  grappe  en  eft  belle  8c  des  plus  grofles. 

La  Vigne-Grecque  qu’on  nomme  aufll  le  Raifin  Merve  lieux  ou  le  Saint » 
Jacques  en  Galice , parce  que  ce  Canton  Efpagnol  en  eft  plein,  eft  rouge,  a 
le  grain  gros  & rond,  le  fruit  doux  , hâtif  & bon  à faire  du  Vin  ; fa  grappe 
•eft  des  plus  belles  Sc  des  plus  grofles  ; & fa  feüille,  dans  la  maturité  du  fruit, 
devient  panachée  de  rouge  , ce  qui  eft  allez  ordinaire  aux  Raifîns  colorez  de 
noir  , de  violet  & de  rouge 

Le  Farineau  ou  Rognon-de-Coq  eft  blanc,  a le  grain  petit  8c  long,  & il  eft 
meilleur  a faire  du  Verjus  que  du  Vin. 

VIII.  Le  San  Moireau  s’appelle  Quille-de-Coq  aux  environs  d’Auxerre  $ 
c’eft  un  Raifin  noir,  excellent  a manger  8c  a faire  du  Vin  ; il  a le  grain  lon- 
guet, ferme  8c  peu  preffé  : il  y en  a de  trois  fortes  ; la  première  8c  la  meil- 
leure, a le  bois  dur  & des  provins  noüez  court;  la  fécondé  approche  fort  de 
la  première  ; 8c  la  troifiéme  San  Moireau  chiqueté  ou  Prun.'as  blanc , parce 
qu’il  a le  bois  plus  blanc  que  les  autres  ; il  fait  du  Vin  aflez  plat , ne  porte  que 
par  années,  8c  il  eft  fujet  a s’égrener  entièrement  avant  qu’on  le  cueille. 

Le  Prunelos  rouge  ou  Négrier  a la  côte  rouge,  le  bois  long- noué,  la  mouël- 
le  grofle , la  feüiÏÏe  découpée,  la  grappe  grande , claire  & fort  rouge  ; il  mû- 
rit des  derniers , fait  le  Vin  âpre  & de  durée;  c’eft  pourquoy  on  n’en  met  que 
peu  dans  les  Plants  de  Vignes  noires,  & feulement  pour  noircir  8c  affermir 
le  Vin  ; il  refifte  a la  gelée,  parce  qu’il  a la  tige  haute  8c  forte. 

IX.  Le  Melié  blanc  eft  un  des  meilleurs  Raifîns  pour  f are  du  Vin  8c  pour 
manger  ; il  charge  beaucoup , a bon  fuc  & fe  garde  aflez  ; il  eft  excellent  à faire 

fecher  au  four. 

Le  Vlelié  noir  n’eft  pas  fi  bon  , & n’a  pas  tant  de  force  en  Vin. 

Le  Melié  verd  , qu’on  appelle  en  quelques  endroits  fimplement  Plant  %>erdt 
eft  le  plus  recherché,  parce  qu’il  charge  beaucoup  , ne  coule  point , & le  Vin 
n’en  devient  pas  jaune. 

Le  Surin  eft  une  efpece  de  Melié  un  peu  pointu,  d’un  goût  excellent,  8c  foré 

imé  en  Auvergne.  21  z iij 
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X.  Le  Gamet  eft  un  Raifin  fort  commun  qui  charge  beaucoup  , vient  mieux; 
que  tout  autre  ; mais  le  Vin  en  eft  fort  petit , de  peu  de  faveur , & fon  Plant 
dure  peu  d’années.  Il  y a le  Gamet  blanc  de  le  noir  : on  appelle  du  Vin 
groffier  , du  gros  Gamet. 

X I.  Le  Go'àais  eft  auffi  fort  commun  ; fon  Plant  dure  cent  ans  en  terre, 

& il  a la  grappe  plus  groiïe  & plus  longue  que  le  Gamet  j mais  il  eft  de 
pareille  qualité  pour  faire  du  Vin  , il  eft  même  un  peu  moindre  ; il  eft  in- 
finiment  meilleur  en  Verjus , foit  liquide  ou  confit,  qu’en  Vin  ; de  il  n’en  faut; 
fouffiir  dans  les  Vignes,  ou  y en  laifter  peu. 

X 1 1.  Outre  ces  onze  efpeces  de  Raifins  les  plus  generales,  il  y en  a beau- 
coup d’autres  particulières  qu’il  eft  bon  de  connoître. 

Le  Beaunier  ainfi  nommé  , parce  qu’il  eft  fort  commun  & fort  eftimé  à 
Beaune,  eft  un  Raifin  qui  charge  beaucoup,  & tire  fur  le  Goiiais  blanc  j mais 
il  eft  beaucoup  meilleur.  On  l’appelle  à Auxerre  Servinien. 

Le  Fromentcau  eft  un  Raifin  exquis  de  fort  connu  en  Champagne;  il  eft 
d’un  gris- rouge,  la  grappe  en  eft  allez  grofie,  le  grain  fort  ferré,  la  peau 
dure,  le  fuc  excellent,  de  fait  le  meilleur  Vin  ; c’eft  à ce  Raifin  que  le  Vin 
de  SltUry , fi  vanté,  doit  fon  mérité  & fon  renom. 

Le  Sauvignon  eft  un  Raifin  noir,  allez  gros  & long,  hâtif,  d’un  goût  tris— 
relevé  de  des  meilleurs  : il  y a auffi  le  Sauvignon  blanc  qui  aies  mêmes  qua» 
lirez  que  le  noir  ; l’un  de  l’autre  font  rares  & peu  connus. 

Le  Pinquant-Paid  eft  un  Raifin  blanc  fort  doux  ; on  l’appelle  autrement, 
Bcc-d’Oifeau , de  en  Italie,  Tizutelli,  c’eft- à- dire  pointu,  parce  qu’il  a le  grain 
gros,  très- long  de  pointu  des  deux  cotez. 

Il  y a auffi  le  Ptytelli  violet , dit  Dent-de-Loup , qui  a le  grain  long,  mais 
moins  pointu:  c’eft  un  des  plus  beaux  Raifins  de  des  plus  fleuris  j il  eft  allez 
bon  & fe  garde  long  temps.  Nous  avons  encore  un  autre  Raifin  qu’on  appelle,: 
îe  Gland,  parce  qu’il  Iuy  reflemble  ; il  eft  très- jaune,  très- doux  de  de  garde. 

La  Blanquette  de  Limons  eft  un  Raifin  blanc  de  clair  comme  du  verre,  la 
grappe  en  eft  longue  & allez  groflè;  il  charge,  beaucoup,  de  fon  jus  eft  très, 
doux  de  délicieux. 

La  Boche  blanche  & noire  charge  auffi  beaucoup,  la  grappe  en  eft  grofFe 
& longue  , le  grain  affez  menu,  fort  ferré  &c  mûrit  avec  peine,  parce  que  c’eft 
une  efpece  de  petit  Bourdelais. 

Le  Gros- noir  d' E/pagne , ou  la  Peigne  d’ dite  an , donne  une  grofle  grappe  fort 
garnie  de  gros  grains  bons  à manger  de  encore  plus  à faire  le  Vin  fi  vanté 
en  Efpagne, 

Le  Raifin  d’ Afrique  eft  très-gros,  de  fes  grains  font  comme  des  Prunes.  Il 
y a le  rouge  de  le  blanc  ; fes  grappes  font  extraordinaires  pour  leur  groffeurS 
le  grain  eft  plus  long  que  rond  , & plat  vers  la  pointe  ; le  bois  en  eft  très-  j 

gros , la  feuille  très- grande  de  large  ; il  veut  le  mur  de  beaucoup  de  Soleil 
pour  bien  mûrir. 

Le  A^aroquin  ou  Barbarou  eft  un  gros  Raifin  violet , dont  les  grappes  font 
auffi  d’une  grofleur  extraordinaire,  le  grain  gros,  rond  de  dur , le  bois  rou-  j 

geâtre  de  la  feuille  rayée  de  rouge.  Il  y en  a de  cette  efpece  qui  rappor.  j 

te  extraordinairement , de  qui  fleurit  trois  fois  l’année. 

Le  Damas  eft  encore  un  excellent  Raifin  à manger  j la  grappe  en  eft  fort 
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groffe  & longue,  le  grain  très-gros,  long,  ambré,  & n'a  qu’un  pépin  , j* 
coule  fouvent  8c  veut  être  taillé  long.  Il  y en  a de  blanc  & cîe  rouge. 

Le  Raifïn  d'Italie,  autrement  dit  Pergolez.e , eft  de  deux  fortes,  blanc  & 
violet  i il  a la  grappe  grolTe  & longue,  le  grain  longuet  8c  clair  femé , 8c 
mûrit  avec  peine  en  France. 

La  Vigne  de  Mantouë  donne  un  fruit  fort  hâtif,  mût  dés  le  commence- 
ment d’Âoûc  ; la  grappe  en  eft  affez  greffe  & ne  coule  point  ; le  grain  aufïi 
affez  gros,  plus  long  que  rond,  fort  jaune,  ambré,  8c  d’un  fuc  extraordi- 
naire. 

Le  Raifïn  d'Autriche,  ouCiouta,  a la  feuille  découpée  comme  le  Perfïl  ; il  eft 
blanc,  doux,  charge  beaucoup,  reflèmble  au  Chaffelas,  mais  il  eft  peu  rele- 
vé en  Vin. 

Le  Raifïn  Suiffe  eft  plus  curieux  que  bon  ; il  a la  grappe  groffe  & longue, 
les  grains  rayez  de  blanc  & de  noir,  & quelquefois  mi-partis. 

En  faifant  une  courte  récapitulation  de  ces  differentes  efpeces  de  Raifins  9 
il  eft  aifé  de  voir  à quels  Plants  differens  elles  font  propres. 

Raifins  de  Jardin , la  Ciouta , les  Chaffelas  blanc  ôc  noir  , le  Mufcae  blanc, 
noir  ou  rouge,  long,  mufqué,  hâtif  ou  d’Orléans,  autrement  dit  Jennetin -j 
le  Corinthe,  petit  ou  gros,  rouge  ou  violet  ; la  Malvoifïe,  grife  ou  rouge  * 
l’Italie,  l’Afrique  , le  Damas  , le  Maroquin  , l’Abricot , la  Roche  blanche  , le 
■Mèlié  furtout  le  blanc,  la  Rochelle  & le  Bourdelais, 

Raifins  de  Vigne.  Le  Pineau  ou  Auvernas , l’Âuvernas  gris,  le  Morillon  blanc 
& le  taconné,  le  Jennetin,  le  Pinquant-Paul , le  Beaunier,  le  Treffeau  & tous 
les  Bourguignons  , la  Rochelle,  le  Bourdelais,  le  Suiffe,  le  Noiraut,  le  Ploqué, 
le  San-moireau,  le  Negrier,  le  Fromenteau  , la  Blanquette  de  Limons  8c  la 
plûpart  des  Raifins  de  Jardins,  principalement  le  Melié,  la  Roche  blanche,  le 
Mufcat  noir  & rouge  êc  le  Chaffelas.  On  peut  y mettre  aufü  un  peu  de 
'Goiiais. 

Raifins  de  Verjus.  Le  Farineau,  le  Goüais  blanc  ou  violet , le  Gamet  noit 
■ou  blanc. 


Chapitre  il 

Raifins  propres  à de  certaines  efpeces  de  terres , plus  qu'a  et  autres. 

LOrfqu’on  fe  forme  le  dêffein  de  planter  la  Vigne  dans  les  terres  dons 
on  a parlé  ci-deffus,  on  obfervera  que  fï  c’eft  en  terre  forte , il  ne  faut 
Taire  provifïon  que  de  Morillons,  autrement  dit  Pineaux  blancs  & noirs  ; mais 
plus  de  ceux-ci  que  de  ceux-là,  mêlez  de  Tuffeaux , autrement  appeliez  Rai- 
fins  Bourguignons. 

Dans  telles  terres  cependant  un  Pineau  ne  monte  point  au  haut  point  de 
perfe&ion  qu’on  peut  fouhaiter  de  luy,  quelque  année  de  chaleur  qui  puiffe 
arriver  : car  avec  tous  les  fecours  qu’on  luy  peut  donner  dans  un  terrein  de 
cette  nature,  il  luy  manque  toûjours  ce  certain  je  ne  fçay  quoy  qui  eft  effen- 
tiel  pour  faire  un  Raifïn  dans  l’état  de  donner  da  vin  délicat  ; foie  qu’en  fuc- 
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çarit  la  fubftance  de  la  terre  où  il  eft , Ton  eau  retienne  quelque  chofe  de 
cette  humidité  qui  eft  naturelle  à cette  terre  & qui  émouffe  les  efprits  du 
Vin  ; foit  que  malgré  toute  la  chaleur  qu’il  puiffe  faire,  la  fève  en  montant 
d’un  lieu  d’un  tempérament  froid  dans  le  Raifin , ne  trouve  point  allez  de 
chaleur  pour  s’y  raréfier. 

Voilà  la  raifon  pourquoy  on  ne  doit  point  mettre  dans  les  terres  fortes 
d’autres  Raifins  que  les  Pineaux , qui  étant  plus  difpofez  que  les  autres  à mû- 
rir promptement,  y produifent  du  Vin  qu’on  appelle,  Vin  de  l’ arriéré  faifen . 

Si  l’on  mêle  du  Plant  de  Treffeaux  parmi  eux,  qui  font  d’une  nature  à ne 
mûrir  qu’à  peine,  c’eft  que  nos  Peres  ayant  jugé  d’experience  que  les  Pineaux 
dans  teiles  terres  ne  pouvant  pas  d’eux- mêmes  faire  un  Vin  qui  eût  alfez  de 
corps,  au  défaut  dequoy  il  eli  fujet  de  tomber,  ont  cru  neceffaire  d’y  joindre 
de  ces  Treffeaux,  qui  quoyqu’ils  foient  d’une  maturité  fort  lente , ne  man- 
quent pas  de  rendre  toujours  ce  Vin  non  pas  plus  rempli  d’efprits,  mais  plus 
materiel , qui  eft  l’état  où  il  faut  qu’il  foit  for  tant  des  terres  fortes  pour  arri- 
ver  à une  bonne  fin. 

Si  c’eft  dans  les  fables  qu’on  a envie  de  faire  un  Plant  de  Vigne,  c’eft-à- 
dire  de  ces  fortes  de  fables  qu’on  a marqué,  il  faut  pour  lors  fe  comporter  de 
la  maniéré  que  voici  : fi  c’eft  en  de  gros  fables  ,.ou  bien  en  des  fables  légers , 
les  Pineaux,  & fur-tout  les  blancs,  n’y  doivent  point  être  oubliez;  le  Raifin 
Meunier  réüiïit  très-bien  en  ceux  ci , ôc  les  Meliez  , autrement  dit  Melons, 
de  trois  fortes  ; fçavoir , blancs , noirs  ôc  verds  , viennent  fort  heureufemens 
dans  l’autre. 

Ces  fables , quoyque  naturellement  plus  chauds  que  les  terres  fortes  , ne 
donnent  pas  néanmoins  de  fi  bon  Vin  ( on  fuppofe  que  ces  terres  fortes  foient  ; 
telles  que  celles  qu’on  a dit  de  choifir  , ôc  qu’elles  foient  en  une  bonne  ex- 
pofition.  ). C’eft  ce  que  l’experience  nous  découvre  tous  les  jours  à l’égard  des 
fables,  dont  les  fels  n’ayant  rien*  que  de  très- commun  en  eux,  ne  rendent  des 
Raifins  que  d’une  eau  rade,  & non  point  fi  fu crée  que  celle  des  terres  fortes. 

A ces  Pineaux  , on  joint  donc  les  Meliez,  comme  on  a dit  ; le  blanc  eft  un 
bon  Raifin  qui  charge  beaucoup  ; le  noir  ne  l’eft  pas  tant.  Ces  fortes  de  Rai- 
fins viennent  excellens  ( autant  qu’ils  le  peuvent  ) dans  ces  fabies  , qui  étant, 
beaucoup  plus  chauds  que  fubftantiels  , conviennent  à la  nature  des  Meliez  , 
qui  demandent  pour  mûrir  beaucoup  de  chaleur.  Ces  Raifins  donnent  un  Vin 
qui  n’eft  point  fujet  à jaunir. 

Il  faut  mettre  toujours  dans  ces  fortes  de  fables  plus  des  deux  tiers  de  Rai- 
fins blancs  ; la  coûtume  des  Pays  où  font  fituez  ces  fortes  de  fables,  étant: 
toujours  de  faire  plus  de  vin  blanc  que  de  rouge.' 

Pour  le  Treffeau  , on  confeilie  en  quantité  raifonnable  qu’il  ait  fa  place 
dans  les  fables  ; ce  n’eft  pas  qu’il  y vienne  jamais  bon  , mais  c’eft  afin  que 
les  autres  Raifins  qui  n’y  acquièrent  qu’une,  eau  médiocrement  fucrée , puif. 
fent  avec  luy  donner  du  Vin  qui  ait  du  corps. 

A l’égard  des  terres  pierreufes , il  faut  traiter  de  même  que  les  fortes 
terres,  celles  qui  ont  les  pierres  noirâtres  ôc  greffes,  ÔC  dont  le  fond  eft 
rougeâtre  & un  peu  humide. 

Celles  qui  ont  auflî  des  pierres,  mais  plus  petites,  ôc  qui  font  blanches, 
ôc  dont  la  terre  elt  moins  rouge , étant  confiderées  plus  favorablement  que  1 

les  i 
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les-  précédentes,  outre  les  Pineaux  blancs  8c  noirs  8c  les  Trelîeaux  en  petit 
nombre,  on  y plante  encore  d’un  certain  Raifin  qu’on  appelle  Beauniè , au- 
sremcnt^dit  à Auxerre  Servinien  ; toutes  ces  efpeces  de  Raifin  réiiiïiftent  aflez- 
bien  dans  ces  fortes  de  terres  pierreufes. 

L’autre  efpece  de  terre  pierreuie  , dont  le  fond  efb  jaunâtre,  &Te  pierro- 
lis  beaucoup  plus  petit , reçoit  avec  plus  de  fuccés  les  Raifins  que  nous  avons 
dit  qui  convenoient  à l’efpece  précédente  i 8c  là  ces  Raifins  s’y  perfection- 
nent de  telle  maniéré,  que  le  Vin  qu’ils-  rendent  a.  toujours  quelque  chofe 
qui  flatte  beaucoup  lorfqu’on  le  boit.  On  peut  encore  dans  ces  fortes  de  ter- 
res planter  quelques  feps  de  Mufcats  8c  de  Ühaftèlas  ; ils  y viennent  à une 
maturité  aftez  parfaite  pour  être  gardez  8c  fervis  enfuite  fur  la  table. 

Voici  enfin  la  derniere  terre  pierreufe  qui  eft  la  meilleure  de  toutes,  8c  qui 
rend  le  Vin  le  plus  délicat  &c  le  plus  délicieux.  Dans  telles  terres,  on  y 
plante  les  Pineaux  noirs  & blancs , mais  beaucoup  plus  de  blancs  que  ds 
noirs  ; dans  celles  d’où  l’on  veut  tirer  du  Via. gris,  force  Serviniens,  quel- 
ques Mufcats  8c  Chaffelas  par-ci  par- là,  & point  de  Trefteaux. 

Dans  les  terres  de  cette  nature , qu’on  deftine  pour  avoir  des  Vfns  rouges, 
il  faut  planter  plus  de  Pineaux  noirs  que  de  blancs  , quelques  Serviniens  & 
un  peu  de  Trelîeaux,  qui  avec  les  autres  qualitez  que  les  Raifins  acquièrent 
dans  ces  terres,  font  un  Vin  qui  porte  loin  , 8c  d’un  corps  tout-à-fait  moüel- 
leux  ; enfin  un  Vin , qui  étant  bû  dans  fon  temps,  fait  les  délices  des  tables. 

Choix  qu.on  doit, faire  du  fiant,  de  Vigne. 

Ge  choix  qu?on  fuppofe  qu’il  faut  faire  , ne  regarde  plus  ici  îefpece  du  Rai- 
fin , mais  feulement  la  maniéré  comment  doit  être  ce  Plant  par  rapport  au  bois. 

La  Vigne  fe  perpetuë  de  Plant  enraciné  , qu’on  appelle  Plant  chevelu  en  des 
endroits  , Chevelêes  en  Bourgogne;  ou  de  Boutures , autrement  dites  Crojiettes 
aux  environs  de  Paris,  8c  Chapons  aux  environs  d’Auxerre.  . 

Pour  ne  point  être  trompé  en  fait  de  Plant  de  Vigne,  quant  à îefpece,  il 
feroit , pour,  ainfi  dire,  neceftâire  qu’on  fe  connût  parfaitement  bien  au  bois 
qui  luy  eft  naturel.  Mais  telle  connoiffanee  n’étant  prefque  jufqu’ici  venue 
qu’aux  perfonnes  qui  font  actuellement  verfées  dans  le  métier , on  doit  s’en 
rapporter  à des  gens  que  nous  croyons  qui  nous  feront  fideies  ; mais  quant 
au  bois  , voici  les  obfervations  qu’on  y peut  faire. 

Si  c’eft  du  Plant  enraciné  , autrement  dit  Chevelu , ce  fera  affez  qu’on  luy 
voye  de  ce  Chevelu  bien  conditionné  & en  fuffifante  quantité  ; car  on  peut 
juger  de  là  qu’il  a soutes  les  difpofttions  à bien  faire,  pourvu  que  dans  la 
fuite  on  luy  donne  la  culture  & la  terre  qui  lüy.foient  propres. 

A l’égard  des  Croftettes  ou  Chapons , il  y a plus  de  précaution  à' prendre  : 
ils  feront  plutôt  en  état  de  donner  du  fruit;  ce  qui  les  fait  connoître  pour 
tels , lôrfqu’étant  coupez  fur  le  jet  de  l’année  précédente,  ils  ont  à î’ex- 
trcmiïé  d’en- bas  du  bois  de  deux  fèves,  foit  que  celuy^  de  la  première  y 
y paroilîe  attaché  en  forme  de  Croftettes,  foit  en  forme  de  cul  de  Chapon: 
ou  bien  ce  même  Plant  aura , fi  vous  vouiez  , des  difpofitions  à prendre  ra- 
cines , mais  le  fuccés  en  eft  douteux  ; ce  qui  fe  remarque  dans  eeiuy  qui  ayant 
été  pris  dans  le  bas  d’un  fep,  a les  yeux  fort  éloignez  l’un  de  l’autre  , & îex« 
Tome  II,  • Àà  a 
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tremité  d’cn-bas  de  pareil  bois  à cciuy  dont  eft  tout  le  relie  du  corps  du  Chaw 
pon. 

Quoyqu’on  vienne  de  dire  qu’il  Toit  neceftàire  de  prendre  du  farment  de  deux 
fèves  pour  avoir  de  bon  Plant  de  Vigne  , on  peut  néanmoins  n’en  prendre 
que  d’une  fi  l’on  veut  ; il  fuffit  que  le  bois  foit  bien  nourri  ; on  appelle  ce 
Plant  des  Poulettes  en  des  endroics.  Il  y a des  Pays  où  l’on  ne  plante  les  Vi- 
gnes que  de  Marcottes,  qui  font  proprement  les  Ciievelées  ou  Chevelu;  il  eft 
vray  qu’elles  reprennent  plutôt  que  les  CrofTettes , mais  c’eft  qu’elles  ne  font 
>pas  fi  communes , & qu’on  n’en  trouve  pas  fuffifament  pour  faire  un  grand 
Plant. 

U,  faut  obferver  fur- tout  dans  ce  choix,  que  le  Plant  de  Vigne  foit  bien 
aoutè  ou  coudre , comme  on  dit  en  Bourgogne;  autrement,  ce  bois  auquel 
manqueroient  toutes  les  conditions  requifes  pour  la  végétation  , de  quelque 
bonne  fituation  qu’il  pût  fortir  de  de  (Tus  fon  fep , feroit  dans  l’impuirtance  de 
pouvoir  produire  aucun  bon  effet. 

Tous  Chapons  , Croflettes,  Poulettes  ou  Marcottes  qui  n’auront  point  l’é- 
corce unie,  luifante,  & dont  le  bois  en  y faifant  une  entaille,  ne  paroîira  point 
verd  clair , mais  au  contraire  d’un  verd  brun  ; toutes  ces  fortes  de  Plants  fe- 
ront rebutez  comme  Plant  de  nulle  valeur. 


C H AP  I T R E III. 

IN  oms  diffcrens  de  la  Vigne  -,  temps  & maniéré  de  la  planter  par 
rapport  à chaque  différence . 

ON  ne  prétend  pas  dire  ici  les  differens  noms  qu’on  a impofé  aux  Vignes,  j 
.&  qu’elles  ne  fe  font  acquife  la  plupart  que  par  rapport  aux  Climats  où 
on  les  a plantées,  ce  feroit  un  détail  trop  long  & inutile  ; nous  dirons  feule-  j 
ment  que  nous  la  connoirtons  fous  trois  noms  ; fçavoir  la  Vigne  Haute , la 
Vigne  Moyenne , & la  Vigne  Baffe,  Nous  donnerons  la  définition  de  chacune  | 
dans  la  fuite  : partons  à la  maniéré  de  la  planter. 

Il  faut  d’abord,  avant  que  d’en  venir  à cette  operation,  ufer  de  la  précau-  j 
tion  de  mettre  pendant  huit  jours  tremper  les  Chapons  dans  l’eau  par  l’ex-  i 
tremité  d’en-bas.;  & tandis  qu’ils  s’humeétent  ainfi , & que  leurs  fibres  fe  dila-  'j 
tent  &:  prennent  dans  cette  eau  des  difpofîtions  à recevoir  la  fubftance  qui  fe 
trouvera  dans  les  fonds  qui  doivent  la  contenir , on  prépare  d’ailleurs  tous  les , 1 
inftrumens  dont  il  eft  befoin  pour  réüffir  à les  planter  félon  l’ufage  des  Pays. 

Temps  de  lever  le  Plant  de  la  Vigne. 

Les  avis  font  en  quelque  façon  partagez  fur  le  temps  de  lever  le  Plant  de 
la  Vigne.  Quelques-uns  veulent  que  ce  foit  au  mois  de  Décembre,  pourvù 
qu’il  n’y  ait  pas  d’apparence  qu’il  veuille  bien- tôt  geler  , à caùfe  des  playes  i 
qu’on  fait  aux  jeunes  Vignes  fur  lefquelles  on  coupe  ce  Plant. 

D’autres , avec  plus  de  raifon , <&r  mieux  inftruits  dans  la  culture  de  la  Vi-  j 
gne,  font  d’avis  qu’on  peut  avec  fuccés  amaffer  ce  Plant  depuis  le  mois  de 
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Novembre  jufqu’au  mois  de  Mars , hors  le  temps  où  la  gelée  le  fait  fentir  ; 
car  il  eft  certain  que  hors  cette  circonftance,  on  peut  planter  de  la  Vigne  durant 
tout  i’Hyver. 

Les  Croffettes  qu’on  recherche  doivent  toujours  être  prifes  au-  deiïus  du  bon 
bois,  afin  que  ce  (arment  Toit  bien  nourri. 

Lorfque  c’eft  après  l’Hyver  qu’on  fait  amas  de  Plant  de  Vigne,  & que  cette 
faifon  a été  un  peu  rude  , il  faut  prendre  garde  que  le  bois  ne  foit  point  cham- 
pelé  , c’eft-à-dire  que  la  gelée  ne  l’ait  point  offencé. 

On  a donc  dit  qu’on  diftinguoit  la  Vigne  en  trois  differentes  maniérés.  La 
Haute  eft  celle  qui  croît  en  Pays  chauds,  comme  en  Languedoc  , en  Proven- 
ce & en  Piémont , où  les  Vignes  n’ont  pour  échalas  que  les  Arbres  fur  les- 
quels elles  montent  ; & en  France  nous  comprenons  auffi  fous  le  nom  de  Vi- 
gnes Hautes , celles  que  nous  élevons  en  Efpalier  dans  nos  Jardins,  ou  dont- 
nous  formons  des  cabinets  qu’on  appelle  Treilles  en  bon  Français. 

La  Vigne  Moyenne  eft  celle  qui  fe  cultive  à Auxerre  & aux  environs  ; on 
peut  dire  que  celle-là  a plus  d’obligation  à fon  Maître  que  non  pas  les  au- 
tres , & que  pour  cela  elle  n’en  eft  pas  plus  abondante  ; l’ordre  qu’on  y tient' 
en  la  plantant  eft  tout- à- fait  agréable,  & encore  davantage  lorfqu’elle  eft: 
dreftee  comme  il  faut , & que  fon  fruit  y paroîr.  Nous  en  dirons  quelque  cho- 
fe.  en  particulier. 

Et  enfin  la  Vigne  Baffe  eft  cette  maniéré  de  Vigne  qu’on  plante  aux  envi- 
rons de  Paris,  à Beaune , à Tonnerre,  à Chablis,  &c.  Elle  ne  s’élève  pas 
comme  les  précédentes,  quoiqu’elle  ne  Jaiffe  pas  en  bien  des  Pays  de  pro- 
duire de  très- bon  Vin  dans  de  certaines  années  ; & en  abondance. 

Temps  de,  planter  la  Vigne. 

Avant  que  de  venir  à la  maniéré  de  planter  ces  trois  differentes  fortes  de 
. Vigne,  chacune  par  rapport  à la  figure  qu’on  leur  donne  en  les  plantant  j on 
croit  qu’il  eft  à propos  de  marquer  le  temps  auquel  on  le  doit  faire  ; & les 
Anciens  jufqu’ici  ont  fort  judicieuferrsent  remarqué  , dans  les  terres  qui  ne 
font  point  trop  humides,  qu’on  pouvoir  commencer  un  pareil  ouvrage  depuis 
la  fin  d’Oéiobre  jufqu’au  mois  de  May  , c’eft-à- dire  depuis  que  les  Vignes  quit- 
tent leurs  feüilles,  jufqu’à  ce  qu’elles  ayent  commencé  d’en  pouffer  de  nou- 
velles -,  & dans  les  terres  remplies  de  trop  d’humidité,  d’attendre  que  l’Hyver 
foit  paffe,  à caufe  que  les  Plants  mis  de  trop  bonne  heure  dans  les  fonds  c!e 
ce  tempérament  font  fort  fujets  à y pourrir. 

Pour  le  temps  il  n’importe  quel  qu’il  foit,  pourvu  qu’il  ne  gele  point.  La 
;erre  eft  toujours  propre  à recevoir  les  Chapons  ou  les  Chevelées  qu’on  luy 
ieftine,  cette  terre  s’ameubliffant  toujours  allez  pour  empêcher  que  le  bois 
le  ce  Plant  ou  les  racines  ne  s’éventent,  & pour  l’obliger  d’en  jetter  de  nou- 
velles. 

Vigne  Hante. 

Pour  ne  point  pervertir  l’ordre  qu’on  a commencé  de  tenir,  on  parlera  d’a- 
tor'd  de  la  Vigne  Haute  : fon  Plant  eft  ordinairement  de  Raifîns  Mufcats  de 
lufieurs  efpcces , la  Ciouta,  le  Corinthe,  le  Damas  & le  Bourdelais,  appel- 
f Grey  en  Bourgogne  ; elle  fe  plante  pour  en  faire  des  cabinets,  pour  en  com- 
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pofet  un  Efpalier.ou  pour  en  dreffer  un  Plant  entier  comme  cela  fe  prat.que 

•Æta  premiers  cas,  la  Vigne : Haute  vient  ou  Je  CrolTectes , ou  de 
Chevelées  l & dans  Cabinets  ou  de, 

„ Seï  e'r  mrre  Ins  des  rayoL  d’un  pied  & demi  de  large  & 

Pahffades,  font  m f diftance  l'un  à l'autre  ; & lorfqu  d s agit 

dvTLefe  des  pieces  de  Vignes  entieres.il  faut  planter  ces  Croflit.es  ett 
maniéré  ^e  pejs  Allées , fut  des  alignements  tire*  au  cordeau,  & efpacet 
l’un  de  l’eautre  de  frx  pieds. 


Vigne  moyenne. 


Cette  Vigne  fe  drcfle  de  Croflit.es  & de  Chevelées,  fuiyant  que  le  ca,  le 
demande  ; on  s'eft  expliqué  là-dertus  touchant  les  lieux  où  les  unes  & les  au. 

tTeIpï^fTtànttoùtUamairé,'&  n’étant  plus  queftion  que  de  le  mettre  en 
, n VtVneton  prend  une  pioche  ou  un  autre  tnftrument  avec  lequel  le 
W dWoldeau  qui  eft  tendu  tout  du  long  ou  du  large  de  la  prece  de  tet. 

S M veut  mettre  en  Vigne,  il  fait  une  raye  d'un  bout  a 1 autre,  pu,,  une 
autre,  puis  encore  une  autte,  en  continuant  amft  jufqu'a  ce  que  la  tetre  fou 

ainâ!°ralveTpéo'ûr  bien  faire,  doivent  avoir  entr'elles  plus  de  deux  pieds* 

, J.,  Ifta’nce  dans  les  fortes  terres  , crainte  que  la  Vigne  qui  y jette  pool 

Pordinaire  plus  de  bois  que  dans  les  autres , n'empêche  que  fon  fruit  ne  |0»il  t 
1 ordinaire  plus  , d a ( q ne  mûm  que  trcs  lmparfaitement: 

d:Sns'leYs0, “tes  legeres’ , U fuffi.  de  deu’x  pied,  * quelques  pouces  de  largeur  en- 

"cdaTaît  ^lè'vigneron  creufe'une  petite  fofle  d'un  pied  & demi  de  large 
C t amant  en  profondeur,  & dont  le  cote  droit  a pour  borne  a 
en  quarte,  & ‘ dePla  Cj  lc  |ong  ae  laquelle  on  le  creufe,  1 autre 

étant6  emportée  par  la  pioche  ou  autre  inftrument  qui  a fervi  à fane  celle 
petite  folle.  prend  deux  Chevelées,  ou  deux  Chapons , ou  Crof. 

Le  tout  ainfi  Pt.en“  , „„  a.  u foff.  ciu'on  adofefc 


»“  ainf'  feT  biSTr-nTuTte !,£n. de  la  foi  qru'o„  adoflik 

(meS,rX«'  > ra»«e, 


i * o,  l'-nrre  a l'autre,  avec  1a  mcius  précaution  -,  puis 

.ÂtTpUnt  on  abat  dans  cette  folle  1a  fupe.ficie  de  la  terre  ; & cette  « 
° O nas  nlûlôt  remplie  , qu’on  en  recommence  une  autre  de  la  memen^ 
n eft  pas  p _ . a?nfi  -j  »à  k gn } en  obfervant  foigneufement  que  ««  p - 

niere.  foieM  éloi  nées  l’une  de  l’autre  d’un  pied  & demi 5 cette  maniéré 
Xter  s’appelle  dansVAuxerrois,  Planter  a l'angelot,  qui  eft  un  diminua! 

P rrj„n,  rflç  netires  folles  ont  la  figure. 

mOn  pl“nte  encore  U Vigne  d'une  autre  façon,  qu'on  appelle  VUnttr  m}“ 

&l7  Vign«“n«nfidmaPnT!ofl6ôurs  fon  alignement  comme  un  objet  qtfil« 
j L O nf  oerdre  d'idée  ni  de  vûc , & qui  luy  doit  fetvtr  de  tegle  dans  W 
ouvrage , & «enfant  gtoffietement  un  trou  de  la  profondeur  environ 
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cd  & demi , qui  fe  termine  volontiers  en  retreiïiflant  dans  le  fond , ôc 
ant  l’entaille  du  côté  ôc  le  long  de  la  raye  eft  un  peu  artiftement  raillé  ; 
; Vigneron,  après  avoir  fait  ce  trou,  prend  un  farment  qu’il  met  dedans 

1 biaifant  comme  dans  une  foflette , puis  mettant  le  pied  deflus , il  tire  auffi 

2 la  fuperficie  de  la  terre  pour  le  remplir  * après  quoy  il  porte  devant  le  pied 
u’il  avoir  derrière , puis  creufant  un  autre  trou  comme  on  vient  de  dire , il 

plante  encore  un  farment  de  la  même  maniéré  que  ci- deflus  ; ainlï  du  refte 
jfqa’à  la  fin  : & ces  pas  fans  fe  gêner  , que  le  Vigneron  fait,  font  la  diftance 
ue  les  trous  doivent  avoir  entr’eux. 

Autre  maniéré  encore  de  planter  de  la  Vigne  fur  des  alignemens.  On  em- 
loye  pour  cela  un  infirmaient  de  fer  dont  fe  fervent  les  Paveurs  pcfur  arra- 
her  les  pavez  , Ôc  qu’on  appelle  en  Bourgogne  Levier , à Paris  Pince , ôc  Ta - 
ave/le  en  d’autres  endroits  ; ôc  pour  y réüiïïr , on  prend  cet  infiniment  qu’on 
levé  à force  de  bras , & qu’on  fiche  rudement  en  terre  à plusieurs  fois  dans 
e même  trou , jufqu’à  ce  qu’on  juge  qu’il  foit  aiïez  profond  pour  y inferer 
e Chapon  ou  Croflette  , cette  profondeur  devant  être  pour  l’ordinaire  d’un 
)ied  & demi } ce  trou  fait,  on  y met  le  Chapon  qu’on  recouvre  de  terre: 
ous  les  trous  qu’on  fait  ainfi  doivent  "être  auffi  efpacez  l’un  de  l’autre  d’un 
pied  ôc  demi,  & le  Plant  forcir  à deux  yeux  au  défias  de  la  terre. 

Cette  derniere  maniéré  de  planter  ne  convient  qu’aux  meilleures  terres  pier- 
reufes,  qui  n’étant  pas  d’elles  mêmes  d’un  corps  bien  folide,  fe  détachent  toû- 
jours  afîez  pour  garnir  le  pied  de  la  Croflette  ou  du  Chapon,  afin  de  l’obliger  à 
pouffer  des  racines  ; au  lieu  que  dans  les  terres  fortes,  ou  celles  qui  approchent 
de  ce  tempérament , tel  Levier  , en  faifant  fon  trou  , feroit  dangereux  à for- 
mer dans  la  circonférence  du  dedans  de  ce  trou  une  efpece  dé  conroy , qui  fe 
tenant  toujours  ferme  , fur-tout  dans  le  plus  profond  de  ce  trou  , où  la  pio- 
che ne  pénétre  point , laifieroit  un  vuide  entre  les  pieds  de  ces  Chapons 
& luy  , ce  qui  les  empêcheroit  d’opérer  un  même  effet  que  dans  les  terres 
pierreufes  : c’eft  la  râifon  pour  laquelle  aufïï  on  n’a  point  jugé  à propos  de 
fe  fervir  de  cette  maniéré  de  planter  dans  celles  qui  ‘font  fortes. 

Pépinière  de  Chevelées  ou  de  AP ar cotes. 

Lorfqu’on  veut  avoir  des  Chevelées  ou  des  Marcotes , il  faut  d’abord  choi- 
fir  un  endroit  autant  fpacieux  qu’on  le  fouhaite , dont  la  terre  foit  bonne  ÔC 
bien  préparée-  Cela  fait,  on  amafie  des  Crofiettes  ou  des  Chapons  en  fuffi- 
fante  quantité  pour  garnir  le  morceau  de  terre  qu’on  deftïne  pour  les  mettre  ; 
on  fuppofe  que  ces  Crofiettes  foienc  telles  qu’on  a dit  ci- deflus  qu’il  falloit 
qu’elles  fuflent. 

Les  chofes  étant  déjà  en  cet  état , il  ne  faut  pas  oublier  de  mettre  ces  CroC- 
fettes  trois  ou  quatre  jours  tremper  dans  l’eau ,(  on  a dit  la  raifon  pourquoy  ; ) 
ôc  tandis  que  cette  humeétation  fe  fait,  pour  ne  point  perdre  de  temps,  on 
creufe  fur  la  terre  préparée,  des  rigoles  tirées  au  cordeau , profondes  d’ùn  de- 
mi-pied feulement,  larges  d’un,  ôc  éloignées  les  unes  des  autres  d’un  pied 
Ôc  demi. 

Si  tôt  que  ce  travail  eft  achevé , on  pofe  les  Crofiettes  dans  le  fond  de  ces 
rigoles , à trois  doigts  l’une  de  l’autre  & en  biaifant  ; puis  on  les  recouvré 
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doucement  do  terre,  faifant  en  forte  qu’elles  foient  bien  garries  en  pied  peur 
y prendre  plûtôt  racine. 

Si  l’on  dit  qu’il  ne  faut  crcufer  ces  rigoles  què  d’un  demi- pied , en  voici  la 
raifon.  C’eft  que,  ne  mettant  ce  Plant  en  tel  endroit  qu’à  intention  de  l’en 
ôter  pour  le  replanter  ailleurs  loifqu’il  fera  enraciné  , on  juge  que  la  fuper- 
fïcie  de  la  terre  étant  toujours  la  partie  qui  eft  la  plus  remplie  de  fels , & 
qu’en  ayant  befoin  de  beaucoup  pour  faire  opérer  au  Plant  ce  qu’on  luy  de- 
mande  en  peu  de  temps,  on  juge  que  ne  pouvant  les  chercher  qu’où  ils  font, 
on  ne  fçauroit  mieux  faire  qu’en  approchant  le  plus  qu’il  eft  poffible  ce  Plar.t  j 
de  cette  fuperficie,  où  mis  comme  on  vient  de  dire,  il  ne  manque  point  de  | 
produire  l'effet  qu’on  en  attend,  par  le  moyen  des  fefs,  qui  venant  à fe  dif-  I 
foudre,  s’y  portent  incontinent , & des  labours  qu’il  luy  faut  donner  legere- 
ment,  du  moins  fix  fois  par  an,  obfervant  que  ces  CroiTettes  re.flbr.tent  de  la  ! 
hauteur  de  trois  doigts  au-deflus  de  la  terre:  deux  ans  après  que  ces  Chapons  j 
ont  été  plantez  & cultivez  de  cette  forte,  on  peut  s’en  fervir  pour  en  faire  des  j 
Plants  de  Vigne. 

Vigne  Baffe. 

La  maniéré  de  planter  la  Vigne  Baffe,  ne  différé  point  de  celle  de  la  Vi- 
gne Moyenne  qu’en  deux  choies  ; la  première,  qu’elle  ne  fe  plante  point  au 
Levier  ou  à la  Taravelle,  comme  on  voudra  dire  ; mais  feulement  en  folTes  ! 
ou  rayons  profonds  de  deux  pieds,  avec  des  fentiers  à côté,  revêtus  en  dos-  | 
d’âne  de  la  terre  qu’on  a tirée  de  ces  fofles , & dont  on  fe  fert  pour  les  rem- 
plir à mefure  que  le  Plant  croît  ; telle  eft  la  maniéré  de  planter  aux  environs  de 
Paris  : ce  Plant  fe  drefle  fur  des  alignemens  faits  au  cordeau  à égale  diftancc. 
l’une  de  l’autre. 


CHAPITRE  IV. 

Travail  quil  faut  faire  aux  Vignes , jufqu  h leur  quatrième  année. 

G’Eft  peu  que  d’avoir  planté  de  la  Vigne,  fi  l’on  ne  fçait  la  méthode  de 
la  gouverner  dans  la  fuite  ; car  la  Vigne  , quoyque  ruftique,  a fes  in- 
conveniens , dans  lefquels  elle  ne  manque  point  de  tomber  lorfqu’on  la  né- 
gligé. 

T r avaïl  de  la  première  année. 

Le  premier  foin  qu’il  îuy  faut  donner,  c’eft  après  qu’elle  eft  plantée,  de 
luy  rogner  fon  Plant  par  le  haut  à deux  yeux,  ou  deux  bourgeons  feulement 
au-deifus  de  terre.  Cela  fufïït  pour  luy  laifler  jetter  fon  premier  bois , & en- 
core ne  luy  en  laifleroit-on  volontiers  qu’un,  fi  l’on  ne  craignoit  que  quel- 
que inconvénient  venant  à le  détruire,  elle  n’eût  plus  d’autre  reflource  pour 
donner  des  marques  de  fa  reprife. 

Cela  fait , on  luy  donne  un  premier  labour,  qu’on  appelle  rompre  la  Vigne, 
ce  qu’on  foigne  de  pratiquer  fi-tôt  que  le  Chapon  ou  Croflette  eft  en  terre. 
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bit  devant  l’Hyver,  foit  après  : fi  c’eft  avant  l’Hyver,  le  Plant  n’en  repieii- 
Ira  que  mieux,  à caufe  que  la  terre,  qui  toujours  pan  le  moyen  des  gelées, 
ameublit  pour  ainfi  dire  d’elle-même,  fe  détache  petit-à-petit , &■  coule  aux 
nvirons  du  Plant  qu’elle  contient,  8c  luy  fait  ainfi  prendre  des  difpofitions 
. pouffer  bien- tôt  des  racines. 

La  première  année  que  la  Vigne  eft  plantée,  elle  ne  demande  que  de  fre- 
juens  labours , il  faut  qu’ils  foient  fort  légers  : on  ne  les  limite  point  ; car  le 
dus  qu’on  luy  en  peut  donner,  c’eft  toujours  le  meilleur,  pour  détruire  les 
néchantes  herbes  qui  pourroient  en  étouffer  le  Plant. 

La  nature  des  terres  qu’on  veut  labourer , nous  dit  d’elle-même  comment 
lies  fouhaitent  qu’on  les  gouverne  } c’eft  après  cela  à la  prudence  du  Vigne- 
on  à regler  ces  labours , 8c  au  Maître  à veiller  s’ils  font  donnez  exaéfement 
c comme  il  faut.  Les  Vignerons  ont  la  confcience  un  peu  fufpeéte  -,  c’eft  pour- 
uoy  on  aie  peut  y regarder  de  trop  prés. 

Il  eft  des  terres,  comme  on  fçait,  qui  font  chaudes  & legeres  ; d’autres  qui 
ant  fortes  & froides  : dans  celles-ci  qui  ont  l’humidité  pour  partage,  nous 
!’avons  que  la  chaleur  à confiderer,  8c  qu’il  eft  queftion  de  leur  procurer. 

Pour  y réUHir , il  faut  toûjours  fe  donner  de  garde  de  labourer  telles  terres 
ar  un  temps  de  pluye  ; mais  prendre  plutôt  un  temps  chaud  : ou  lorfqu’aprés 
ne  pluye  qui  eft  tombée,  l’eau  a toute  filtré  dans  la  terre.  C’eft  ce  qui  fait 
ue  ces  fortes  de  terres  ne  fçauroient  être  trop  fouvent  remuées , ni  trop 
vaut  5 en  vûë  fur- tout  qu’elles  ne  fe  fendent  point  par-deftus , telle  dureté 
e pouvant  qu’endommager  les  racines  & empêcher  que  la  chaleur  ne  pe- 
etre  dans  cette  terre  pour  y détruire  le  froid  qui  retient  les  racines  dans' 
inaétion  & rend  les  Vignes  jaunes. 

Les  terres  chaudes , au  contraire,  par  rapport  à la  différence  de  leur  tem- 
pérament , 8c  pour  leur  faire  acquérir  cette  humidité  dont  elles  ont  befoin , 
oivent  en  Eté  être  labourées  un  peu  devant  la  pluye  , fi  l’on  juge  qu’il 
n doive  tomber  ; fi  bien  que  quand  les  années  font  humides,  on  ne  fçauroic 
;ur  donner  des  labours  trop  frequens  ; au  lieu  que  par  le  grand  chaud,  il  faut 
e donner  de  garde  de  le  faire. 

Ces  frequens  labours  qu’on  dit  de  donner  aux  Vignes  plantées  nouvelle- 
ient,  leur  font  d’une  très- grande  utilité,  empêchant  non- feulement  qu’une 
artie  de  la  fubftance  de  la  terre  ne  s’épuife  à force  de  nourrir  8c  de  pro- 
uire  les  méchantes  herbes  j mais  encore  en  faifant  que  ces  méchantes  her- 
es  mifes  au  fond  de  la  terre  par  le  moyen  de  ces  labours , y pourriffent  & 
lut  tiennent  lieu  d’un  nouvel  amendement  ; tels  foins  pris  la  première  an- 
ée  que  la  Vigne  eft  plantée,  fuffifent  pour  luy  donner  toute  la  croiffançe 
,u’on  en.  attend.  Voyons  pendant  la  fécondé  année,  ce  qu’il  eft  befoin  de  luy 
lire. 

Travail  de  U fécondé  année. 

Tout  jeune  Plant  de  Vigne  mis  dans  une  terre  qui  aura  été  bien  labourée, 
bmme  on  l’a  dit,  8c  en  la  faifon  , ne  peut  qu’il  n’ait  donné  cette  première 
bnée  la  production  qu’on  en  attendoit  : cela  étant , il  n’eft  plus  queftion  que 
p fçavoir  ce  qu’on  fera  de  ce  nouveau  bois  ; 8c  comme  il  eft  des  feps  qu 
suffent  plus  vigoureufement  les  uns  que  les  autres , nôtre  prudence  nous 
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doit  dés- lors  faire  juger  jufqu’à  quel  bourgeon  de  l’extrémité  d’en- haut  nous 

devons  le  ravaller. 

Le  fentiment  des  habiles  Vignerons  eft  de  laiffer  aux  plus  forts  farmens 
trois  bourgeons , & deux  aux  plus  foibles  , &c  d’obferver  que  l’entaille  du 
bois  qui  fera  en  biais,  foit  de  l’autre  cô:é  du  bourgeon  laiffé  à l’extremité  d’en- 
haut,  à caufe  du  danger  qu’il  y a que  lorfque  la  Vigne  vient  à pleurer,  l’eau 
qui  fort  par  cette  entaille,  ne  tombe  fur  ce  bourgeon  & ne  le  noyé.  Cette 
operation  faite  au  mois  de  Mars,  on  commence  à donner  a ce  jeune  Plant 
le  premier  labour,  8c  on  luy  continué'  les  autres  autant  de  fois,  qu’on  crcif 
qu’il  en  a befoin,  8c  même  jufqu’à  fix  labours  h c’ell  en  terre  forte, 
Ebourgeonnemsnî, 

La  taille  n’étant  à la  Vigne  qu’un  retranchement  de  branches  fuperfluês-, 
& qu’un  raccourciffement  d’autres  qu’on  a jugées  trop  longues  ; aufli  la  me- 
îhode  d’ébourgeonner  n’eft  qu’une  deftruction  des  jeunes  branches  de  l’année, 
foit  grottes,  foit  menues,  qui  croiffènt  en  des  endroits  où  on  ne  les  attend 
pas , 8c  qui  ne  peuvent  que  faire  du  tort  a cette  Vigne. 

Le  temps,  de  tailler  les  jeunes  Plantes , eft  pour  l’ordinaire  au  mois  de 
Mars,  quand  il  fait  beau:  celuy  de  les  ébourgeonner  eft  en  May  & Juin;& 
l’on  tiendra  pour  maxime,  qu’on  ne  fçauroit  trop  tôt  faire  aux  Vignes  l’é- 
bourgeonnement , crainte  que  les  jets  inutiles  ne  s’endurci ftent  & n’abfor.- 
bent  ainfi  mal-à-propos. une  certaine  quantité  de  fève  qui  pourroit  fervir  à un 
meilleur  ufagej  de  forte  que  lorfqu’cn  a négligé  ce  travail , il  faut  s’empreftsr 
de  s’en  acquitter  au  plûtôr. 

Il  eft  fort  facile,  dans  ia  Vigne,  de  connoitre  précisément  quelles  font  les 
branches  qu’il  faue  ébourgeonner  j & s’étant  fait  une  idée  des  lieux  d’où  for- 
tent  ordinairement  les  bonnes  branches  à fruit , il  eft  aifé  de  juger  que  toutes 
celles  qui  naiffent  au-deflous  de  la  tête  du  fep  , 8c  qui  pouffent  du  tronc  en 
confofton , que  ce  font  celles-là  qu’il  faut  abattre. 

Mais  comme  il  n’eft  point  de  réglé  generale  qui  n’ait  fon  exception , il  ar- 
rive fouvent  qu’un  fep  de  Vigne  a beaucoup  pouffe  en  pied  $ & comme  cela 
ne  luy  peut  être  que  trés-de&vantageux , on  retranche  toutes  les  branches  nou- 
velles : cela  fe  fait  ainft  avec  d’autant  plus  de  raifon , qu’on  voit  fa  têtç  qui  n’a 
jetté  que  médiocrement. 

Si  bien  que  lorfque  telle  chofe  furvient  à un  homme  qui  ébourgeonne  une 
Vigne,  il  doit  d’abord  eonfiderer  le  fep  fur  lequel  elle  paroît  y car  ou  ce  fep 
eft  jeune,  ou  il  eft  vieux;  s’il  eft  jeune  & que  néanmoins  il  ait  pouffé  ft  peu 
fur  fa  tête,  on  peut  efperer  que  l’année  fuivante  il  donnera  en  cet  endroit  du 
farment  qui  fera  plus  beau  & mieux  nourri  ; G’eft -poùrquoy on  ne  balance  point 
pour  lors  de  l’éplucher  tout  en  pied  : mais  fx  l’on  remarque  qu’il  foit  vieux,  & 
que  ce  foit  fa  caducité  qui  l’empêche  de  produire  quelque  chofe  qui  mérité, 
pour  lors  on  ébourgeonne  toutes  les  fauffes  branches  qu’il  a pouffé  en  bas , 
a ia  referve  de  la  plus  belle  qu’on  laiffe  en  vue  d’une  branche  d’efperance  , 
au  cas  que  l’année -fuivante  on  juge  qu’il  foit  befoin  de  couper  la  grotte  , com- 
me une  branche  que  la  fève  a abandonnée  , 8c  qu’il  faut  qui  périffe. 

Tel  embarras  arrive  fouvent  aux  Vignes  moyennes  , qu’on  renouvel- 
le par  cette  maniéré  de  laiffer  du  bois  au  pied  : 8c  les  Vignerons  d’,Auxerr(e 

appellent 

* 
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appellent  telle  branche  nn  recouvre  j d'autres  la  nomment  un  courJon.  Pour  d>  - 
re*  èbourgconner  ta  Vigne  , ils  prononcent  ejfoumajfer , & le  bois  qui  en  eft  ôté  ' 
ejfwnas  , mots  confierez  au  Pais. 

Si  donc  au  mois  de  May,  ou  dans  celay  de  Juin  de  la  fécondé  pouffe , 
on  remarque  que  la  plus  grande  partie  de  ce  Plant  ait  donné  du  beau  farmens 
par  les  yeux  ou  les  bourgeons  qu’on  iuy  a laiffez  , 6c  que  la  fève  de  fura- 
bondant  y ait  fait  naître  au  deffpus  quelques  autres  branches  , pour  lors  on 
met  à bas  tout  le  farinent  qui- a crû  au  deffous  des  anciens  bourgeons.  Quel» 
ques  Vignerons  habiles  en  leur  métier  font  d’avis  d’ôter  une  des  branches 
nouvelles  venues  de  deffus  les  feps  où  l’on  a laiffe  trçis  bourgeons  qui  tous 
trois  ont  bien  jetté,  difant  pour  leur  raifon,que  ne  regardant  encore  ces 
trois  branches  qu’en  vue  d’en  laiffer  une  feule  l’année  fuivanre , il  vaut  autans 
dés  ce  temps  en  retrancher  une  pour  donner  de  la  nourriture  aux  deux  autres  , 
qui  devenant  belles  par  le  moyen  de  cette  operation , donnent  du  plaifir  lorfque* 
vient  la  faifon  de  les  tailler. 

A l’égard  des  feps  qu’on  a taillez  à deux  bourgeons  de  leur  origine,  fi  ces 
deux  bourgeons  ont  jette,  on  les  conferveta , à quelque  confideration  que  nous 
puiffe  porter  leur  foiblefle,  au  cas  qu’il  s’en  trouve  qui  ayent  cette  infirmité  , 
d’autant  que  ff  on  en  abattoir  une  branche  pour  fortifier  l’autre on  courroie 
rifque  au  moindre  inconvénient  qui  arriveroir  à cette  Vigne,  d’être  privé  de"' 
toutes  deux  •;  de  plus , que  ce  n’eft  que  la  jeunefîe  qu’on  gouverne , qu’ainfi  il  y / 
a tout  à efperer. 

Après  cet  ébourgeonnement , fi  l’on  juge  qu’il  y a quelque  nouveau  far- 
ment  qui  ait  befoin  d’échalas  , on  luy  en  donne , &c  après  qu’on  i’y  a atta- 
ché , on  le  laiffe  pouffer  comme  il  plaît  au  Ciel  jufqu’au  mois  de  Mars , qu’il 
faudra  tailler  cette  jeune  Vigne  la  deuxième  fois  ; & jugeant  par  ce  qu’on  vient 
de  dire  de  l’extrême  importance  de  cet  ébourgeonnement,  il  eft  important  de  : 
s’appliquer  à le  bien  faire. 

Travail  de  la  troijïeme  anyiêe. 

Le  travail  qu’on  doit  faire  aux  jeunes  Vignes  la  troifféme  année  qu’elles 
font  plantées,  eft  de  les  tailler ii- tôt  que  le  mois  de  Mars  eft  venu,  qui  eft 
le  temps  où  pour  lors  la  nature  commence  à donner  un  peu  à penfer  à un 
Vigneron  qui  veut  tailler  regulierement  fur  ce  qu’il  faut  qu’il  faffe  dans  cette 
operation  ; & crainte  qu’on  n’y  commette  des  fautes , difons  avant  d’aller  plus 
avant , ce  que  c’eft  que  cette  taille  de  la  V igné , & comment  elle  fe  pratique. 

Taille  de  la  Vigne  far  rapport  à fes  trois  déférents  états ; 

Si  l’Agriculture  a rendu  fujets  au  couteau  certains  Arbres  fruitiers  pour  les 
«obliger  de  fru&ifier & leur  faire  acquérir  une  figure  que  nous  fouhaitons  en 
eux,  on  peut  dire  que  la  Vigne  n’en  a pas  moins  befoin  qu’eux,  puifque  c’eft 
«de  la  taille  en  partie  que  dépendent  la  fécondité,  la  beauté  & la  bonté  de  - 
fes  Raifins. 

On  dit  donc  qu’on  taille  les  Vignes  au  mois  de  Mars,  quand  elles  font  en» 
core  jeunes,  6c  que  lorfqu’elles  font  un  peu  fur  l’âge  on  le  peut  faire  dés  - 
«devant  l’Hyver  lorfqu’il  fait  beau  , obfervant  feulement  que  les  froids  -foient 
paflez  pour  couper  l’extremité  du  bois  qu’on  laiffe  pour  apporter  du  fruit 
Tome  J /,  B b- b 
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, crainte  que  ie  farment,  à caufe  de  fa  moüelle , ne  vint  avant  ce  temps- là  à 
gerfer  à la  playe  qu’on  y auroit  faite  -y  ce  qui  luy  arrive  fur- tout  iorfque  le 
gévrin  s’y  attache. 

Il  y a des  raifons  qui  obligent  de  tailler  la  Vigne,  La  première  & la  plus 
d’importance  , eft  celle  qui  regarde  le  motif  dont  on  eft  pouffe  d’avoir  beau- 
coup de  Raifins  qui  foient  beaux  & bons,  & fans  laquelle  taille  il  feroit  inu- 
tile  de  vouloir  planter  des  Vignes  ; & la  fécondé , qui  n’eft  guère  moins  con- 
fiderable,  eft  celle  qui  a pour  objet  la  durée  de  cette  Vigne,  qui  manque 
d’être  taillée,  périt  en  peu  de  temps  ; on  appelle  une  Vigne  périr,  celle  qui 
jettant  de  fon  tronc  quantité  de  branches  confufes , groffes  & petites,  & pouf- 
fant en  toute  liberté,  n’apporte  aucun  fruit,  ou  n’en  donne  qui  n’eft  toujours 
que  petit , 5c  qui  n’eft  bon  ni  à manger,  ni  à faire  du  Vin  : ainff  ayant  ces  deux 
raifons  pour  fondement  : on  ne  doit  rien  négliger  pour  fçavoir  quelle  eft  cet- 
te taille  , 5c  de  quelle  maniéré  on  s’y  comporte. 

En  fait  de  Vigne , à la  différence  des  Arbres , toutes  petites  branches  font  à 
retrancher,  comme  étant  des  branches  infruâueufes  & qui  abforbent  mal-à- 
propos  une  quantité  conffderable  de  fève,  qui  feroit  employée  à un  meilleur 
ufage  fi  elles  étoient  hors. 

Lorfqu’on  taille  la  Vigne,  on  obferve  toujours  de  couper  leurs  branches  le 
plus  prés  de  leurs  origine  qu’il  eft  pctUIble  ; car  ici  ni  coupe  en  talus,  fi  ce 
n!eft  à l’extremiié  des  branches,  ni  celle  à l’épaiffeur  d’un  écu,  ne  font  point 
en  ufage. 

La  Vigne  qui  de  fa  nature  eft  extrêmement  vivace,  & dont  les  racines  font  - 
toûjours  dans  une  très- grande  a&ion , donne  pour  l’ordinaire  de  grandes  bran- 
ches nouvelles,  particulièrement  fur  celles  qui  ont  été  taillées  l’année  d’aupa- 
ravant. 

Jufqu’à  cette  taille  qu’on  luy  va  donner,  la  Vigne  n’a  pas’  encore  été  dans 
un  état  à la  pouvoir  déterminer  à prendre  une  telle  ou  telle  figure,  fi- bien 
que  ce  n’eft  qu’a  prefent  qu’on  peut  commencer  de  le  faire. 

Haute  Vigne. 

Suppofé  qu’on  veuille  d’un  fep  de  Vigne  planté,  5c  auquel  on  donne  la  fe-  j 
conde  taille,  faire  une  Haute  Vigne,  c’eft  à dire,  qu’on  le  deftine,ou  pour  en 
former  .des  berceaux,  ou  pour  en  drelîer  .un  efpalier  ; ce  font  les  mêmes  ob-  j 
fervations  en  l’un  5c  en  l'autre  cas. 

Telle  efpace  de  Vigne  n’eft  ordinairement  compofée  que, de  Raifins  Pré- 
coces, de  Raifins  Mufcats,  des  Corinthes  & des  Bourdelais,  autrement  dit  j 
Greys.  Et  pour  réüffir  à la  tailler  dans  les  réglés,  il  faut  avant  que  de  rien 
couper,  que  ce  travail  nous  porte  à deux  confiderations , dont  la  première  re-  1 

gardera  la  vigueur  du  fép , Ôc  la  fécondé  la  groffeur , ou  la  force  de  chaque  ! 

branche  fur  laquelle  la  taille  fe  doit  faire  j principe  general  qui  doit’  non- feule- 
ment regarder  la  Vigne  Haute,  mais  encore  la  Moyenne  & la  Baffe. 

Or  donc , fi  l’on  taille  un  fep  de  Vigne  Haute  qui  foit  beaucoup  vigoureux, 
il  faut  luy  donner  une  groffe  charge , foit  que  le  pied-  foit  jeune  , foit  qu’il 
foit  vieux  ; ainfi  prenant  la  branche  qu’on  veut  tailler , on  examine  celles  ! 
qui  font  deffiis , & en  ayant  befoin  pour  faire  un  berceau  ou  un  efpalier , on 
fait  d’abord  choix  des  mieux  placées , ôc  autant  que  la  prudence  dit  de  le  faite  9 


III.  Part.  Liy.  VT.  Chat.  IV.  Travail  des  Vignes.  F 3.7$ 
on  les  taille  toutes  à trois  à quatre  yeux  , Ôc  l’on  coupe  les  petites,  s’il  y en  a, 
en  moignon. 

Il  faut  a l’égard  de  la  taille  des  Vignes,  ainfi  que  de  celles  dés  Arbres, 
être  foigneux  d éviter  la  co'nfufion  de  branches  ; car  elle  ne  peut  jamais , en 
quelque  endroit  quelle  puifl'e  être,  caufer  que  du  defordre. 

Mais  fi  le  contraire  arrive,  c’eft  a- dire,  que  le  fep  de  Vigne  qu’on  fe  difpofe 
de  tailler  , ne  foit  que  médiocrement  fort , pour  lors  on  change  de  fentime-ntj 
& au  lieu  de  laide r , par  exemple,  trois  ou  quatre  courfons  ou  branches  fur 
celle  qu’on  veut  tailler , on  n’a  égard  que  pour  une  feule , & on  ôte  toutes 
les  autres. 

En  fait  de  Vigne,  la  taille  pour  apporter  du  fruit  doit  toujours  fe  faire  fur 
les  plus  grofles  branches,  comme  étant  toujours  les  meilleures,  & retrancher 
toutes  celles  que.  dans  l’ébourgeonnement  on  auroit  lailfées  faute  d’applica- 
tion ; car  ces  dernieres  ne  font  capables,  foie  aux  Vignes  Hautes  , foit  aux 
Moyennes  , foit  aux  Baffes , que  d’apporter  de  la  confufion. 

On  ne  plante,  comme  on  a dit,  de  ces  hautes  Vignes  qu’à  dédain  d’en  for- 
mer  des  berceaux,  ou  d’en  faire  des  paliflades  ; ainfi  par  le  moyen  de  cette 
taille,  il  eft  queftion  de  remplir  artiftement  ces  grands  vuides.  C’eft- pour- 
quoy  fe  propofant  une  certaine  longueur  & une  telle  largeur  d’efpalier  à gar-  - 
nir  j ou  bien  ayant  un  berceau  plus  ou  moins  grand  à couvrir , on  fait  choix 
des  plus  grofles  branches,  & méditant  fur  l'a  longueur  qu’on  doit  leur  don- 
ner, ayant  deffein  qu’en  deux  ou  trois  ans  les  fepsxde  Mufcat  où  autres  mon- 
i tent  à la  hauteur  qu’on  les  demande , & garnirent  tous  les  vuides  qu’on 
I veut  remplir  , fuppofé-  que  le  pied  foit  vigoureux  , on  taille  ces  branches 
î au  cinq  ou  fixiéme  oeil  ou  bourgeon  ; mais  ce  n’eft  qu’en  vnë  que  lorfqu’on 
!,  fera  une  fois  parvenu  , foit  à cette  hauteur , ou  à cet  efpace  qu’on  s’eft  pro- 
pofé  de  garnir,  de  s’y  arrêter  toujours , le  pouvant  facilement  par  le  moyen 
: de  la  taille  qu’on  change  pour  lors , & qu’on  ne  fait  plus  qu’au  trois  ou  qua» 

; îriéme  oeil. 

Toute  taille  de  Vigne  fe  doit  toujours  faire  à un  grand  pouce  loin  de  l’œil 
qui  doit  être  le  dernier  en  montant.,  autrement  cet  œil  ou  ce  bourgeon  s’en 
1 trouveroic  incommodé  fl  cette  taille  fe  faifoit  plus  prés  j ce  qu’il  donneroit 
i aifément  à connoître  par  le  jet  foible  qu’il  poufleroit. 

Il  faut  auffi  obferver  ( comme  on  a déjà  dit  ) que  la  taille  qu’on  fait  aux 
branches  ait  fon  talus  ou  fa  pente  du  côté  oppofé  à ce  dernier  œil,  crain- 
te que  lorfque  le  fep  vient  à pleurer,  l’eau  de  ces  pleurs  ne  tombe  defliis  • 
car  elle  luy  eft  d’un  grand  préjudice. 

Une  branche  venue  de  l’année  précédente  fera  placée  fur  le  pied  d’an  fep 
& qu’on  aura  laiiïée  à deiïein  d’en  tirer  du  fecours  au  cas  que  le  corps  de 
ce  fep  ou  foit  ufé  de  vieillefle , & par  confequent  en  danger  de  périr  bien-  tôt 
ou  jette  avec  trop  de  vigueur  5 ce  qui  fait  qu’il  veut  excéder  de  beaucoup  la 
hauteur  ou  l’efpace  dans  lequel  nous  voulons  qu’il  fe  renferme. 

Dans  ces  deux  cas , fi  nous  nous  appercevons  qu’en  effet  ce  fep  , à caufe 
de  fa  vieillefle,  ne  promette  plus  rien  de  bon  5 ou  que  par  un  génie  trop 
diflipé,  il  veiiille  malgré  nous  pafîer  les  bornes  que  nous  luy  avons  pref. 
crites  ; pour  lors  nous  regardons  cette  branche  venue  fur  le  pied  de  ce  fep 
comme  une  branche  beureufe  5 & là  deffus  nous  la  taillons  fuivant  que  nôiri 
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rpruitence  nous  le  dit,  à intention  l'année  luivanie  de  ravaller  fur  elle  tous 
le  pied.  Mais  au  contraire  , fi  nôtre  tep  donne  toujours  de  belles  produc- 
tions 5c  qu’il  fe  comporte  bien , pour  lors  telle  branche  fortie  de  dellus  fon 
pied,  ôc  qu'on  ne  coniïdere  jamais  que  comme  un  fecours  pour  l'année  fui- 
vante,  au  cas  qu’on  en  ait  befom  ; cette  branche,  dit- on.  fera  entièrement 
ôtée,  comme  fort  inutile  & préjudiciable. 

Mais  .voici  quelque  chofe  de  plus  important:  un  fep  de  Vi<me  de  Mufcat 
ou  d’autres  Railins  de  cette  forte  gouverné  comme  il  faut,  a heureufemenr 
garni,  foie  en  hauteur,  l'oit  en  largeur  fon  efpaher,  ou  couvert  fon  berceau, 
ainfi  que  nous  foujiaitons  ; ce  fep  , dans  cet  état  de  perfc&ion , demande  pour 
i’y  entretenir , qu’on  le  taille  : Sc  fur  les  branches  taillées  de  l’année  précé- 
dente , en  remarque  qu’il  en  a jetté  trois  ou  quatre  autres  belles  j que  faitl 
on  pour  lors  ? D’abord  parcourant  des  yeux  toutes  ces  branches  * on  com- 
me n ce  par  en  ôter  toutes  les  plus  foibles  , puis,  eu  égard  au  plus’ou  moins 
de  force  des  branches , on  en  confcrve  fur  chacun  deux  .ou  trois  tout  au  plus 
toujours  des  plus  groffes. 

Mais  lorfqu’on  eft  prêt  a retrancher  celles  qu’on  regarde  comme  branches 
inutiles,  il  furvient  fouvent  un  embarras  : tantôt  des  deux  ou  des  trois  qu’oa 
veut  laifler  , les  plus  grolTés  font  les  plus  balles,  & tantôt  les  plus  hautes  * 
fi  elles  fe  rencontrent  les  plus  bafies,  à la  bonne  heure  ,~c’eft  le  heu  ou  on 
les  fouhaite  trouver  , ainfi  on  ôte  celles  qui  font  au- dellus  ; car  il  faut  qu’on 
fçache  qu’en  matière  de  Vigne  , les  plus  groflès  branches  venues  de  l’année 
précédente,  & lorfqu’elles  approchent  le  plus  de  la  tête  du  fep,  font  tou- 
-jours  les  plus  eftimées  ; mais  au  contraire , fi  fur  les  branches  qu’on  veut 
tailler,  les  plus  grolTes  branches  fe  montrent  les  plus  hautes  ; il  faut  couper 
en  moignon  les  petites , & conferver  les  grolTes. 

Après  qu’on  a retranché  les  plus  petites  branches  en  moignon  , il  n’eft: 
plus  queftion  que.  de  fçavoir  ce  qu’on  fera  de  celles  qu’on  conferve.  Il 
faut  qu’il  y ait  entr’elles  une  inégalité  de  longueur  j & s’attachant  à la  plus 
-haute  , on  la  taille  au  deffus  du  quatrième  œil , puis  venant  à celle  de  def- 
fous  , on  en  fait  un  courfon  , c’eft-  à-  dire , on  ne  la -coupe  qu’à  deux  yeux. 

Comme  jamais  dans  la  taille , foit  des  Arbres,  foit  de  la  Vigne,  on  ne  doit 
couper  aucun  bois  qu’on  n’en  fçache  donner  la  raifon , fi  l’on  fait  un  courfon 
de  l’une  des  deux  branches  qu’on  laitlè  & qu’on  choifit  toujours  pour  cela  la 
plus  baffe,  ce  n’eft  qivèn  vue  d ôter  entièrement  l’année  d’après  celle  de  deffus 
ôc  toutes  celles  qui  y feront  venues,  pour  fe  fervir  uniquement  des  deux  bran- 
ches que  la  nature  aura  dû  donner  dans  ce  courfon , à l’endroit  de  Ces  deux 
yeux  : & fi  la  nature  qui  eft  affez  capricieufe,  comme  on  fçait , ne  répond 
point  -à  nôtre  attente,  & que  ce*courfon  par  confequent  n’ait  pouffé  qu’une 
bonne;  branche  ; on  doit  pour  lors  obferver  que  fi  Te  courfon  n’a  rien  produit 
on  choifit  pour  être  taillées , comme  ci-deffus,  les  deux  plus  groffes  & baffes 
branches  venues  fur  les  branches  de  l’année  précédente,  ôc  l’on  ôte  entière- 
ment le  courfon  ; mais  fi  le  courfon  en  a donné  une  dont  on  puilfe  faire  un 
autre  courfon,  pour  lors  on  fe  contente  de  defïus  la  branche  de  l’année  pré- 
cédente, d’en  laiffer  feulement  une  pour  être  taillée  à quatre  yeux. 

Mais  s’il  arrive  que  le  fep  de  la  Haute  Vigne  qu’on  taille , foit  extrêmement 
vigoureux  & qu’il  ait  pouffé  quatre  groffes  branches  par  les  quatre  yeux  qu’on 
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qsy  a biffez,  il  faut,  pour  le  ralentir  un  peu  dans  fa  fougue,  les  luy  Iaifler 
•toutes  quatre,  dont  trois  feront  coupées  a l’ordinaire,  & l’autre  taillée  en 
c ourfon,  qui  fera  toujours  celle  de  delTou^, 

Ou  bien  pour  empêcher  que  ce  fep  ne  pouffe  avec  tant  de  furie  & ne  jette 
tant  de  bois  qu’on  eftime  être  préjudiciable  au  fruit , des  quatre  grolfes  bran- 
ches nouvelles  venues  fur  une  branche  de  la  taille  précédente,  on  en  choi- 
lit  la  plus  médiocre,  qu’on  laifîe  pour  la  taille j à l’égard  des  trois  autres,  on 
fait  fon  courfon  fur  celle  qui  eft  la  plus  balle  des  trois  j 8c  pour  les  deux  qui 
relient,  on  les  taille  à un  œil  prés. 

Les  réglés  de  la  taille  de  la  Haute  Vigne  ayant  été  fuffifamment  établies^ 
il  eft  prelèntement  queftion  de  parler  de  celle  de  la  Vigne  Moyenne,  & de 
montrer  la  différence  qu’il  y a entre  ces  deux  operations  , de  qui  dépend  en 
partie  l’abondance  de  leurs  fruits  & leur  bonté. 

Vigne  Moyenne . 

Les  efpeces  des  divers  Plants  de  Raifins  qui  compofent  ordinairement  les 
Vignobles,  n’étant  pas  d’un  génie  à donner  de  fi  gros  ni  de  fi  long  bois,  que 
celles  qu’on  employé  pour  former  des  berceaux  ou  garnir  des  paliffades  5 ces 
efpeces,  quant  à leur  taille,  doivent  nous  porter  à des  confideratiors  diffe=» 
rentes  de  celles  qu’il  eft  befoin  d’avoir  lorfqu’on  taille  une  H.ute  Vigne. 

Car  en  raillant  une  Moyenne,  la  fituation  des  branches  eft  indifférente,  d’au- 
tant qu’une  branche  eft  toujours  bien  placée  quand  elle  eft  grofte  & qu’on  en 
peut  attendre  du  fruit. , 

Ce  n’eft  pas,  aulïï  bien  que  dans  la  Haute  Vigne,  qu’il  ne  faille  examiner 
avant  que  de  tailler,  la  force  ou  la  foiblelle  d’un  fep.  De  plus , c’eft  que  c’eft: 
une  maxime  généralement  établie  en  fait  de  taille,  & dont  il  eft  neceftaire  de 
fe  fouvenir. 

On  s’en  eft  allez  expliqué  fur  les  differentes  efpeces  de  Raifins  qui  conve- 
noient  le  mieux  à rapporter  du  Vin,  8c  par  confequent  a faire  des  Plants  de 
Vignes  Moyennes  & Rades  5 il  eft  inutile  de  le  répéter  ici. 

On  dira  donc  qu’ayant  une  Vigne  à tailler  dans  la  troifiéme  année  , on 
contente  pour  lors  de  choifir  le  plus  beau  brin  fur  chaque  fep  pour  être  g r- 
dé  , & on  le  taille  à trois  yeux  , en  coupant  en  moignon  toutes  les  autre,  bran- 
ches qui  y pourroient  êtrefurvenucs  , fi  étant  affez  longues  & afïez  fortes  pour 
*être^previgr,ées , on  ne  les  garde  pour  lors  qu’en  vue  de  s’en  fervir  pour 
garnir  quelques  places  vuides  qui  pourroient  être  proche  de  leur  fep. 

L’année  fuivante,  cette  Vigne  demande  de  nous  plus  de  p < caution  ; c’eft 
pourquo.y  on  fuppofe  que  ces  trois  bourgeons  laiflez  l’année  précédé;  te,  ayent 
jetté  trois  fortes  branches  , 8c  qu’il  en  ait  crû  quelques-unes  en  -pied.  Comme 
il  faut  faire  acquérir  une  tige  a un  fep,  au  lieu  que  dans  une  Vigne  Baffe 
en  fe  ferviroit  de  la  plus  belle  des  trois  branches  pour  être  taillée  , on  n’en- 
vifage  que  celle  du  milieu  qu’on  taille  encore  à trois  v ux  , on  coupe  la  plus 
belle  en  moignon  , 8c  l’on  ravalie  la  plus  haute  jufqu’a  celle  <jui  refte,  8c  1 ’on 
emporte  entièrement  toutes  les  autres  qui  font  venues  en  pied. 

Mais  fi  au  contraire  ces  trois  bourgeons  n’ont  donné  que  de  chétifs  jets  s 
8c  que  la  nature  en  ait  produit  deux  autres  en  pied  qui  f .fient  plus  beaux  s 
41  faut  ravaller  les  deux  plus  hautes  branches  fur  la  plus  ba'Te,  quon  taille 
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a deux  yeux  feulement  ; & à l’égard  des  deux  qui  font  en  pied,  on  en  ôte 
une  tou t-a- fait,  & l’on  fait  un  courfon  de  l’autre. 

R i'fon  des  deux  Tailles  précédentes. 

A l’égard  de  la  première,  fi  l’on  garde  la  branché  du  rnilieu  pour  être  tail- 
lée, c’eft  qu’étant  neceffaire  petit- à- petit  de  faire  prendre  au  fep  une  tige 
d’une  hauteur  convenable  à celle  qu’il  faut  qu’ait  une  Vigne  Moyenne  pour 
être  mife  fur  perche  r on  ne  pouvoir  mieux  opérer  qu’en  çhoifiüa-t  cette  bran- 
che, d’autant  que  fi  l’on  tailloir  celle  d’en  bas,  on  ne  parviendroit  pas  fi  bien 
au  but,  ainfi  que  celle  d’en- haut  qui  laiiTeroit  d’abord  un  trop  grand  efpace 
entr’elle  &c  le  vieux  bois  -,  mais  il  faut  prendre  garde  de  ne  faire  cette  ob- 
fervation  de  la  branche  du  milieu,  que  cette  fois  feulement,  en  luivanr  les  . 
autres  années  les  produirions  plus  ou  moins  belles  de  la  nature  :&  ioifqu’on, 
ravalle  cette  plus  haute  fur  celle  du  milieu,  c’eft  afin  que  les  yeux  qu’on 
laide  far  la  branche  taillée  en  jettent  de  plus  beau  bois  ; & fi  l’on  coupe  tou- 
tes les  branches  qui  font  en  pied , c’eft  qu’on  n’a  nulle  raifon  qui  oblige  d’en 
garder  aucune. 

La  fécondé  taille  demande  plus  de  raifonnement  -y  car  où  la  nature  n’agit 
pas  dans  l’ordre,  c’eft  toûjours  un  embarras,  ou  pour  un  Jardinier  qui  tail». 
le  , ou  pour  tin  Vigneron  qui  fait  le  même  ouvrage  ; & c’eft  à eux  pour 
lors  de  deviner , pour  ainfi  dire,  ce  que  cette  même  nature  doit  opérer  l’an- 
née d’après  dans  le  fujet  qu’ils  taillent  $ ou  du  moins,  fur  ce  qu’ils  en  peu- 
vent préjuger,  courir  par  des  voyes  fûres  au-devant  d’un  inconvénient  qu’ils  : 
craignent,  6c  qui  peut-être  ne  leur  arrivera  pas. 

En  taillant  le  fep  qui  a médiocrement  jette  fur  fa  tête,  mais  plus  forte- 
ment en  pied  ; on  dit,  fi  l’on  traite  cette  tête  regulierement,  c’eft, à- dire,  fi 
au  lieu  d’un  courfon  on  y fait  une  branche  a quatre  yeux  , cette  branche 
étant  naturellement  foible , obligera,  pour  luy  donner  de  la  nourriture,  d’ô- 
ter  toutes  celles  du  pied  qui  font  fortes  j mais  craignant  que  la  nature  n'e  | 

trompe,  en  voyant  déjà  quelque  apparence  , on  change  de  fentiment , & on  * j 

aime  mieux  n’y  tailler  qu’un  courfon , & en  faire  de  même  de  celles  d’en- 
bas. 

Jamais  on  ne  doit  laifier  qu’une  feule  branche  fur  la  tête  d’un,  fep  de  Vi-  1 

gne  Moyenne  , quelque  vigoureufe  qu’elle  puifie  être  ; mais  fe  conformant  à j 

fa  force  & à fa  foiblelfe,  il  eft  loifible  de  tailler  cette  branche  taillée  plus  ou- 
moins  longue,  c’eft- à- dire  , depuis  deux  jufqua  quatre , & même  fix  bour-  i 
geons. 

Toutes  branches  qu’on  aura  taiftees  en  pied  en  ébourgeonnant , ou  par  mé- 
gard  , ou  manque  de  foins , feront  toutes  retranchées  .comme  inutiles , à moins 
qu’exprès  on  en  ait  laiflé  une  belle  pour  en  faire  un  courfon  à la  prochaine 
saille,  le  Vigneron  craignant  fur  les  apparences  qu’il  luy^en  donne,  que  fon 
maître  fep  ne  périfle  bien-tôr. 

Tout  courfon  laiffé  à propos  en  pied  eft  toûjours  necelfaire,  & fait  voir  que  ; 
celuy  qui  gouverne  la  Vigne  eft  habile  en  fon  métier. 

’Lorfqu’une  Vigne, ne  promet  plus  chofe  qui  vaille,  foit  pour  avoir  été  ■ i 
trop  négligée,  foit- à caufe  de  fa  vieillefle,  on  peut  la  recouper  toute  entiè- 
re peur  luy  faire  jetter  de  nouveau  bois  5 cette  opération  à l’extrémité  réüffit  ; 
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quelquefois,  & non  pas  toujours,  mais  mieux  en  terres  fortes  qu’en  terres 
de  fables,  moins  dans  les  pierreufes  que  dans  pas  une  autre  ; c’eft  pourquoy 
lorfque  cet  inconvénient  y arrive,  c’eil  plutôt  fait  d’arracher  cette  Vigne 
que  de  la  couper  en  pied. 

Vigne  B a fie. 

La  différence  qu’il  y a entre  la  taille  de  la  Vigne  Moyenne  & de  la  Vigne 
. Baffe  n’e'ft  pas  grande,  puifqu’elle  ne  regarde  feulement  que  la  tige  qui  efl 
plus  haute  dans  les  Vignes  de  la  première  efpece  que  dans  celles  de  la  iecon» 
de  ; car  la  Vigne  Baffe  efl  fujette  à l’ébourgeonnement  tout  comme  la  Vigne 
Moyenne  ; les  courfons , en  cas  de  befoin , ne  lay  font  pas  moins  neceffai- 
res,  la  tige,  quoyque  baffe,  n’étant  pas  moins  fujette  à manquer  que  celle 
de  la  Vigne  ci-defîus  ; 8c  enfin , la  Nature  ne  la  traitant  pas  des  années  ni 
plus  ni  moins  favorablement  que  les  autres  Vignes,  elle  n’efl  pas  moins  fu- 
jette, par  rapport  à fa  production  , à donner  à penfer  à celuy  qui  la  gou- 
verne, pour  fcavoir  de  quelle  maniéré  il  la  doit  tailler. 

Cela  étant,  & les  principes  de  la  taille  de  la  Vigne  Moyenne  étant  à h 
referve  de  la  tige,  pareils  à ceux  de  la  Vigne  Baffe,  il' efl  inutile  d’en  rien 
dire  davantage,  puifque  ce  ne  feroit  que  repeter  ce  qu’on  a déjà  dit. 

Quelques-uns  qui  ont  écrit  fur  la  Vigne,  prétendent  que  fi  on  ne  la 
tailloir  que  lorfqu’elle  commence  à entrer  en  fève  , elle  produiroit  beaucoup 
plus  de  Raifin  qu’elle  ne  fait  ; mais  que  cela  n’efl  pas  facile  à executer  à eau- 
fe  de  l’ouvrage  qui  preffe  en  ce  temps  ; on  ne  voit  pas  cette  maxime  éta- 
blie fur  d’affez  bons  principes  , pour  y pouvoir  ajouter  foy. 
i Cela  fait,  on  donne  le  premier  labour  a toutes  les  Vignes,  dans  les  terres 
graffes  & un  peu  humides  ; on  le  donne  depuis  le  vingt  Mars  jufqu’au  dix  ou 
| douze  Avril,  par  un  temps  fec  , ce  qui  fera  périr  les  méchantes  herbes  ; 8c  dans 
les  terres  fablonneufes  8c  féches  , on  donnera  ce  premier  labour  quinze  jours 
plûtôc. 

\ Le  fécond  labour  qu’on  appelle  Biner,  doit  fe  donner  par  un  temps  chaud 
J-'&  fec  , 8c  s’il  efl  poflible  un  pe*  avant  que  la  Vigne  foit  en  fleur  , l’expe- 
i rience  ayant  fait  connoîcre  qu’une  terre  labourée  nouvellement  étant  fufeep- 
! tible  de  fraîcheur  8c  d’humidité,  pouvoir  contribuer  à faire  couler  & a>.éait= 

1 tir  le  fruit  d’une  Vigne  qui  efl  en  fleur  5 ou  bien  bn  attendra  qu’elle  foit  cout- 
à-fait  hors  de  fleur. 

! Le  croifiéme  8c  dernier  labour  qa’on  appelle  Ré  biner , ne  fe  doit  donner 
.que  quand  le  Verjus  eû  tout  formé  & fort  gros , 8c  par  un  temp  humide 
ï ou  fort  couvert.  Si  on  le  donneit  lorfqn’il  fait  un  Soleil  fort  ardent  , ce 
Verjus  btûleroit  infailliblement  ; mais  quand  il  commence  à tourner  il  ne 
; faut  point  craindre  de  donner  cette  façon  par  un  temps  chaud  &•  fec  I!  faut 
empêcher  que  les  femmes  cueillent  de  l’hevbe  dans  la  Vigne  quand îe  temps 
jell  extrêmement  chaud  8c  que  le  Verjus  n’a  pas  commencé  à tourner  .,  par- 
ce que  pour  peu  quelles  touchent  les  Raifins  avec  leurs  vêtemens,  ils  font 
? fort  fufceptibles  de  brûlure. 

Ces  trois  difFerens  labours  qu’il  faut  donner  à la  Vigne , font  d’unè  grande 
utilité  -,  car  ils  empêchent  qu’une  bonne  partie  des  fels  &c  de  la  fubftanc?  dé 
fia  terre  ne  s’.épuife  à force  de  produire  des  herbes , 8c  ils  font  que  ces  me-  • 
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chaires  Plantes  mif-S  & tournées  au  fond  de  la  tene,  y pourriftent  & tie.êK 
nene  ieu  d’un  nouvel  amendement  j & tels  loins  pus  tant  la  première  an- 
née . ue  les  luivantes,  que  la  Vigne  eft  plantée,  fuHjCent  pour  les  obliger  à > 
faire  d’excelientes  piodcéhons.. 

Ava  t que  de  tailler  les  Vignes  dans  la  troifiéme  année  qu’elles  powTene 
après  avoir  été  pkntéçs  , il  faut  contlderer  fi  elles  n’ont  point  jette  du  bois.» 
s (II;  z vigoureux- pour  faire- des  provins,  au  cas  qu’il  en  doit  neceikire  pour 
garnir  quelque  place  que  quelque  fep  auroit  la  illé  vuide  pour  avoir  manqué 
de  ven  ; & pour  lors,  fi  cela  eft,  il  ne  faut  pas  oublier  de  provigner  des 
feps  tu  ant  qu’il  en  iera  de  befoin  , & que  leur  .bois  le  permettra  , afin  de 
garnir  ces  places  qui  coûtent  autant  de  peine  à. labourer  vuides,  comme  s’il 
y avoir- quelque  chofe  qui  les  i emplît:  mais  au  contraire , fi  la  Vigne  eft. 
bien  garnie,  & qu’on  n’ait  point  beioin  de  provins,  on  la  taillera  comme  on 
a dit  j on  donnera  des  échalas  aux  feps  qui  en  demanderont,  & puis  on  les  . 
labourera  jufqu’à  quatre  & cinq  fois  cette  année,  fi  on  le  juge  necefiaire. 

Après  la  taille  & quelques  labours  donnez,  vient  enfuite  l’ébourgeonne- 
ment  qu’on  fait  aux  Vignes , comme  on  a dis  ci- devant  ; mais  comme  en  ce 
temps- là  la  Vigne  a dû  avoir  poulie  de  belles  & longues  branches  par  les-* 
bourgeons  qu’on  luy  a laiftez  à cette  intention,  il  faut  pour  lors  au  pied  de. 
chaque  fep  planter  un  échalas  pour  y attacher  ces  branches  nouvelles  venues 
& les  empêcher  par  ce  moyen  de  ramper  à terre  , dans  lequel  état  elles  n’ont 
po  nt  du  roue  bonne  grâce  & ne  fçauroient  donner  de  l’air  pour  mûrir  aux 
Raifins  par-ci  par- là  qu’elles  peuvent  avoir  produits  ; & enfin,  après  cet  ébour- 
geonnement , on  continue  à donner  à la  Vigne  les  labours  jufqu’au  mois  de 
Septembre , où  l’on  recueille  ce  qu’elle  a donné  de  Raifins,  fuppofé  qu’ils  foiens 
dans  ce  temps  parvenus  à leur  jufte  maturité,,- 

Temps  de  rueller  les  Vignes, 

Après  que  les  Vandanges  font  faites  , il  eft  des  Pays  où  l’on  donne  un  k-  . j 
boar  aux  Vignes  , ce  qu’on  appelle  Rueller  ± mais  .ee  labour  n’eft  propre  qu’à  j 
celles  qui  font  plantées  par  alignemens , & ne  fe  pratique  que  dans  les  ter-  j 

res  médiocrement  fortes  ou  fablonneufes  ; car  dans  les  terres  piçrreufes  & 
qui  font  trop  legeres , il  eft  dangereux  d’en  venir  à ce  travail,  qui  deman- 
dant une  profondeur  raifonnable  de  terre  pour  être  parfait  & profitable  à la 
Vigne,  n’en  trouve  qu’une  médiocre,,  & qui  pour  peu  qu’elle  foit  remuée 
de  cette  maniéré , ne  peut  qu’elle  ne  caufe  beaucoup  de  préjudice  aux  raci- 
nes de  la  Vigne  , de  deflus  lefquelles  on  l’ôte.  La  maniéré  de  rueller  les  Vi- 
gnes ne  s’obferve  pas  par- tout  , ni  dans  toutes  fortes  de  terres  ; il  n’y  a gué- 
res  que  dans  les  fables  & quelques  terres  médiocrement  fortes  où  cela  fe  pra- 
tique; car  dans  les  terres  legeres  & pieneufes  il  y auroit  du  danger  ; il  faut 
avovër  qu’un  bon  ruellage  donné  à propos  à une  Vigne,  eft  une  façon  qui 
luy  eft  bien  avantageufe;  & on  appeil  £ Rueller  une  Vigne,  lorfqu’en  commen- 
çant par  le  haut  d’une  perchée  ou  d’un  rayon,  on  ouvre  avec  la  pioche  une 
rigole  qu’on  continue  jufqu’en- bas , en  jettant  des  deux  cotez  la  terre  fur  les 
pieds  des  feps  ; & fi  au  mois  de  Novembre  on  voit  que  le  bois  foit  bien, 
■aoûté  ou  c.oudré}  comme  on  dit. aux,  çnyirons  d’Auxerre.9  & qu’il  foit  d’uner 

belle .... 
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belle  venue,  on  pourra  dés-lors  commencer  à faire  des  provins,  fi  l’on  juge 
en  avoir  befoin. 

On  remarquera  néanmoins  que  dans  toutes  fortes  de  fables  & dans  les  ter- 
res qui  font  humides,  les  provins  réülïïfîent  mieux  lorfquon  les  fait  au  mois 
de  Mars,  que  lorfqu’ils  font  faits  avant  l’Hyver» 

Des  Provins  3 & de  la  maniéré  de  les  faire. 

Lés  Provins  ( proprement  parlant  ) font  des  branchés  de  Vigne  mifes  en  ter- 
re  pour  y prendre’  racine,  & à intention  de  remplir  des  places  reliées  vui- 
des , ou  par  la  perte  de  quelques  feps.  voilîns , ou  par  le  retranchement  qu’on 
fait  de  certains  qui  étoient  au  fît  tout  proches,  8c  dont  l’efpece  n’a  pas  été 
jugée  digne  d’être  confervée  : 8c  pour  réüfîïr  à provigner  la  Vigne  , deux  cho- 
fes  font  eiTentielles  ; premièrement,  la  bonne  efpece  de  Raifin  & le  beau  bois, 
fans  quoy  il  vaut  autant  lailfer  des  places  vuides,quede  fe  feivir  pour  les 
remplir  d’un  fep  qui  n’auroit  pas  ces  deux  avantages  , ou  qui  manqueroit  : 
feulement  de  l’un  ou  de  l’autre. 

Après  le  choix  fait  d’un  fep  tel  qu’il  eft  à fouhaiter  , on  l’épluche  de  tou-' 
tes  les  branches  chifonnes,  qui  ont  pû  y croître  , & des  vrilles  qui  y viennent 
ordinairement  ; puis  faifant  une  folle  en  quarré,à  commencer  tour  prés  le  ■ 
fep  qu'on  veut  provigner,  plus  ou  moins  longue  que  le  permettent  les  bran- 
j ches  de  la  Vigne,  ou  qu’on  veut  que  certes  folle  s’étende  ( eu  égard  toujours  • 
à la  longueur  des  branches  ) jufqu’au  bout , 8c  à la  largeur  du  vuide  qui  ell 
à remplir  :8c  cette  folfe  étant  creufée  cTun  pied  & demi  environ  dans  ter- 
re, on  ébranle  tout  doucement  le  fep  en  le  mettant  du  côté  de  la  fofîe  où  il 
faut  qu’il  foit  couché  avec  Tes  branches;  8c  enfin,  après  jfîufieurs  fecoufîes, 
lorfque  fans  endommager  fes  racines  on  ell  parvenu  au  point  de  l’étendre 
~ |ui  ne  fe  fait  pas  fans  quelque  torture  de  la  part  du  fep 
luy , à caufe  qu’il  tient  toujours  à fes  racines, 
on  veut  qu’il  foit,  fi  c’ell  une  Vigne  Moyenne,  on  ran- 
ge dans  cette  folfe  tellement  les  branches  de  ce  fep  qu’elles  regardent  toû- 
jours  adroite  ligne  les  feps  qui  font  audefîous  8c  au-delfus  d’elles  ; puis 
étant  placées  ainfi,  foit  en  les  ayant  courbées  pour  les  forcer  de  venir  où  : 
on  les  déliré , foit  en  les  y ayant  mifes  comme  d’elles- mêmes,  on  remplit  le 
trou  où  elles  font  de  la  fuperficie  de  la  terre  , en  telle  forte  que  ces  bran- 
ches, pour  y prendre  plus  facilement  racine,  ne  s’évantent  point. 

Cela  fait,  on  taille  l’extrémité  des  branches  à deux  yeux  au-defîusde  la 
[terre,  puis  on  les  lailfe  là  jufqu’à  ce  qu’ils  pouffent. 

Tel  ouvrage  n’eft  pas  celuy  d’un  apprentif  Vigneron,  puifque  même  les 
plus  habiles  tombent  quelquefois  dans  l’inconvenient  de  perdre  entièrement 
leur  fep,  quelque  précaution  dont  ils  ayent  ufé  en  faifant  cette  opération. 

Temps • de  faire  les  T r ovins. 

Sans  vouloir  en  fait  de  Provins,  ainfi  qu’eri  toute  autre  chofe  qui  regarde 
l’Agriculture , afïujetir  un  Vigneron  à la  Lune,  il  faut  feulement  qu’il  ob- 
ferve  que  dans  les  terres  fortes , terres  legeres  ou  pierreufes , les  Provins  s’y 
peuvent  faire  depuis  le  mois  de  Novembre  jufqu’au  mois  d’Avril  ; 8c  dans 
les. serres  humides,  ils  y réülïïfîent  mieux  lorfqu’on  ne  les  fait  qu’au  com, - 
Tome.  11.  C de  - 
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qu’on  courbe  malgré 
L’ayant  couché  où 
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mencement  du  Printemps  jufqu’à  la  fin  d’Avril  : lorfque  le  temps  eft  beau  , 
il  fait  toujours  bon  faire  un  tel  ouvrage. 

Travail  de  la  quatrième  année , 

Il  eft  inutile,  fi  l’on  ne  veut,  d’attendre  le  mois  de  Mars  pour  tailler  les 
Vignes  lorfqu’elles  font  à leur  quatrième  feüille,  puifqu’on  le  peut  faire  fans 
danger  dés  devant  l’Hyver. 

Voici  une  erreur  à laquelle  la  plupart  de  ceux  qui  ont  des  Vignes  s’aban- 
donnent; combien  voit- on  des  gens  qui  par  une  fcrupuleufe  & vaine  obfer- 
vation  , pour  bien  de  l’argent  ne  voudroient  pas  qu’on  taillât  leur  Vigne  avant 
la  femaine  Sainte,  mais  fur- tout  le  Vendredi,  qui  difent  ils ^ porte  bonheur 
pour  tout  ce  qu’on  taille  ; de  maniéré  qu’en  taillant  ces  jours- là  en  vue  d’a- 
voir bien  du  Raifin  , les  Vignes  qui  le  font  ne  manquent  point  d’en  donner 
beaucoup?  Et  qu’arrive- 1- il  de  là?'  que  les  Vignerons  plus  raifonnables  en 
cela  que  les  Bourgeois , choififfent  pour  eux  tous  les  plus  beaux  jours  qui 
viennent  avant  cette  femaine  ; & prévenus  qu’ils  font  de  la  folie  de  ces  Par- 
ticuliers, qui  ne  voudroient  pas  la  plupart  qu’on  touchât  à leurs  Vignes  avant 
ce  temps,  qui  quelquefois  eft  beaucoup  pluvieux,  ces  Vignerons  plus  avifez 
qu’eux  , profitent  de  l’occafion  que  les  autres  négligent.  Quand  on  peut  tail- 
ler & qu’il  fait  beau,  il  y fait  toûjours  bon. 

Autre  erreur  populaire  encore,  qui  veut  que  tout  Vendredi  porte  décours  ; 
quelle  chimere  ! & jufqu’à  quand  les  efprits  ( c’eft-à  dire  ceux  qui  y ajoutent 
foy  ) fe  bifferont- ils  prévenir  de  cet  abus,  aulfi-bien  que  de  celuy  de  croi- 
re que  toute  Vigne  qui  n’eft  pas  taillée  en  décours  ne  réüffit  point  à donner 
bien-tôt  du  fruit  ? Sçait-on  bien  comment  telle  erreur  s’appelle  dan-s*  l’efprit 
de  ceux  qui  malgré  les  lumières  qu’ils  ont,  & qui  les  en  défabuferoient  tout- 
à-fait  s’ils  les  vouloient  confulter  ; fçait-on  bien,  dis  je,  comment  elle  fe  nom- 
me ? Vifion  toute  pure. 

Qu’on  fe  défaille  donc  de  cette  prévention  , que  tout  ce  qu’il  y a d’habiles 
gens  en  fait  d’Agriculture,  condamnent  comme  erronnée,  tant  pour  la  cho- 
fe  en  foy  , que  pour  le  raifonnement  qu’on  en  peut  faire  : à l’égard  de  la 
chofe,  que  ce  n’eft  qu’un  vieux  dire  de  bonnes  gens,  qui  croyant  montrer 
par  là  qu’ils  fçavoient  quelque  chofe,  n’ont  fait  voir  que  leur  ignorance  : & 
quant  au  raifonnement , que  c’eft  une  chimere  de  croire  que  l’influence  par- 
ticulière d’un  quartier  de  Lune  puiffe  agir  fur  les  Plantes  différemment  d’un 
autre. 

Enfin  les  Vignes  étant  taillées , elles  ont  pour  lors  allez  de  grand  bois  pour 
faire  qu’à  chacun  de  leur  fep  on  donne  un  échalas  auquel  on  les  lie.  Ce 
travail  ne  regarde  que  les  Vignes  Moyennes  & Baffes  ; car  pour  les  Hautes, 
elles  ont  ( comme  on  a déjà  dit)  leur  paliffade  à laquelle  on  les  attache;  & 
la  maniéré  de  ficher  ces  échalas  en  terre  , confifte  de  les  placer  au  pied  de 
chaque  fep  en  ligne  la  plus  droite  qti’on  peut. 

Cela  fait,  on  leur  donne  le  premier  labour,  qu’en  des  Pays  on  appelle 
He'Uer , & en  d’autres  Sombrer.  Le  fécond  fe  fait  enfuite,  qu’on  nomme  par- 
tout Biner  : & le  troifléme  , qui  fe  dit  Tiercer  aux  environs  de  Paris,  & Re- 
biner dans  l’Auxerrois,  fe  donne  après  ; enfuite  on  l’ébourgeonne. 

Avant  le  fécond  labour,  qui  eft  environ  le  mois  de  May,  la  Vigne  a affez 
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pouffé  pour  qu’on  attache  Tes  jeunes  jets  aux  échalas,  pour  trois  raifons  ; Ja 
première,  pour  prévenir  les  dégâts-  que  pourroient  apporter  les  grands  vents:, 
la  fécondé,  pour  donner  de  l’air  au  fruit  que  les  Vignes  commencent  pour 
lors  de  produire  la  troifiéme  , pour  faire  en  forte  qu’on  puiffe  plus  faci- 
lement y donner  les  labours.  Cette  façon  fe  dit  aux  environs  de  Paris  Lier 
U jeune  Pigne,  8c  a Auxerre  Ecouler  la  Pigne. 

Quelque  temps  après  ce  travail , on  la  bine  , puis  on  la  tierce,  après  on 
rogne  les  Vignes,  ce  qu’en  bons  termes  d’Àgriculture  on  appelle  Pincer,  8c 
Moucheter  en  certains  -Pays  : cet  ouvrage  n’eft  point  difficile  à faire,  puifqu-’il 
n’y  a qu’à  rogner  par  le  bout  les  branches  nouvelles  de  la  Vigne  ; il  eft  pour- 
tant neceffaire , en  ce  qu’empêchant  que  la  fève  ne  fe  diffipe  inutilement , 
il  fait  en  forte  qu’elle  ne  -,s 'employé  qu’à  nourrir  le  bois  & le  fruit,  qui  eil 
l’objet  principal  pour  lequel  on  travaille  tant  à la  Vigne. 

On  continue  après  cela  à donner  les  autres  labours,  enfuite  dequoy  vient 
le  fruit  qu’on  vendange;  en  quoy  confiftè  toute  l’efperance  des  peines  qu’on 
! a prifes  pendant  toute  l’année  après  les  Vignes,  & tout  le  dédommagement* 
de  la  dépenfe  qu’on  y a faite. 

Travail-  de  la  cinquième  année , qui  eft  celle  qui  commence  d' être  leur 
année  de  rapport \ 

Toutes  Vignes  à cet  âge , Haute , Moyenne  & Baffe  , feront  pendant  l’Hy  ver 
provignées , comme  on  a dit,  en  cas  de  neceffité. 

' On  ne  négligera  point  de  les  tailler  depuis  le  mois  de  Novembre  jufqu’au 
mois  de  Mars , fans  craindre  pour  cela  aucun  danger  ; & on  s’acquittera  de 
ce  travail  toutes  fois-  & quantes  il  fera  beau  , fans  aucune  obfervation  de  Lu- 
ne ; & après  cela  on  garnira  les  yignes  d’échalas , pour  enfuite  y lier  les  bran- 
ches taillées , ce  qu’on  appelle  à Auxerre  Baifier  la  Pigne. 

On  met  cette  année  les  Vignes  Moyennes  en  perches , afin  de  leur  donner 
la  figure  qui  leur  convient. 

On  commencera  cette  année  à leur  regler  leurs  labours  plus  aux  uns  qu’aux 
autres , & fuivant  ( comme  on  a dit  ) la  nature  des  terres  où  elles  font  plan- 
tées. 

On  n’oubliera  point  d’attacher  aux  échalas  dans  le  temps  les  branches  nou- 
vellement venues,  ainfi  que  de  les  rogner  lorfqu’on  jugera  qu’il  fera  à propos. 
Et  enfin  ôn  vendangera  quand  la  faifon  le  permettra. 

On  a déjà  dit  que  la  Vigne  Moyenne  8c  la  Baffe  fe  plantoient  par  aligne- 
ment ; que  la  tige  de  l’une  éroit  plus  haute  que  celle  de  l’autre  qu’au 
telle,  à peu  de  différence  prés , la  culture  étoit  toute  femblable. 
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CHAPITRE  V. 

Des  Marcottes  & des  Saute  lie  s , & de  la  maniéré  d'entretenir 
toujours  une  Viyne  bien  garnie  de  feps. 

IL  faut  obferver  qu’à  l’égard  des  Vignes  Baffes  & Moyennes,  la  coutume  eft 
de  les  garnir  de  Provins  ou  de  Marcottes  ; ôc  cela  fe  fait  avec  d’autant  plus 
de  facilité,  qu’elles  ont  la  tige  baffe.' 

On  a dit  comment  fe  faifoit  les  Provins,  on  y peut  voir.  Quant  aux  Mar- 
cottes qu’on  appelle  en  quelques  endroits  Chevelées , & en  d’autres  Chevelu,  on 
verra  comment  on  les  multiplie. 

Comment  garnir  une  jeune  Vigne . 

Après  qu’on  a planté  nouvellement  une  Vigne,  & qu’il  y a manqué  des 
Croffettes  ou  Chapons  en  des  endroits  trop  dégarnis , & où  il  ne  fe  trouve 
pas  de  bois  propre  à faire  des  Provins  ou  des  folles  pour  les  regarnir , on  fe 
fert  pour  lors  d’Entre- Plant  ou  de  Croffettes , comme  lorfqu’on  commence  à 
la  planter  j cette  façon  s’appelle  recouler  la  Vigne. 

Mais  pour  faire  réüfiîr  cet  Entre- Plant,  il  eft  bon  de  mettre  dans  chaque 
trou,  lorfqu’il  n’eft  encore  qu’à  demi  enterré,  un  peu  de  fumier  confommé 
qu’on  couvre  de  terre  ; cet  Entre- Plant  a befoin  d’être  plus  fouyent  labouré 
que  la  Vigne  pour  prendre  racine  plus  promptement , & empecher  que  les 
mauvaifes  herbes  ne  l’étouffe';  c’eft  pourquoy,  entre  le  premier  & le  fécond 
labour,  ou  aulli-tôt  qu’il  paroît  de  l’herbe  dans  la  Vigne  . il  eft  neceffaire 
de  ferfoiiir  toutes  les  Crollettes  qui  ont  été  plantées  au  commencement  du 
Printemps.  Il  vaut  mieux  donner  cette  petite  façon  immédiatement  après 
une  pluye  , que  par  un  temps  fcc. 

Bien  des  gens  néanmoins  n’approuvent  pas  cet  Entre-  Plant , & principale- 
ment les  Vignerons,  parce,  difent-ils,  qu’il  y en  manque  beaucoup  dans  une 
Vigne  qu’on  recoule  ; d’accord,  fi  on  fe  contente  de  ne  donner  à ce  nouveau 
Plant  que  les  façons  ordinaires  de  la  Vigne  ; mais  il  eft  confiant  qu’il  en  re- 
prend beaucoup  en  ufant  des  précautions  dont  on  vient  de  parler. 

L’Entre- Plant  eft  préférable  aux  Marcottes  pour  recouler  la  Vigné  dans  pref- 
que  toutes  les  terres,  en  ce  que,  pour  peu  qu’ii  prenne  racine  la  première  an- 
née, on  peut  s’afturer  qu’il  ne  manquera  pas  de  bien  faire  dans  la  fuite; 
au  lieu  que  fi  les  Chevelées  ou  Marcottes  ne  reprennent  qu’imparfaitement 
dés  la  première  année,  il  ne  fait  que  papiüotter  & meurt  enfuite.' 

Ce  n’eft  pas  néanmoins  qu’au  femiment  de  quelques-uns,  les  Chevelées  ne 
foient  très-propres  pour  fervir  d’Entre  Plant  ; mais  il  faut,  difent-ils,  avoir 
la  précaution  de  couper  le  dernier  eGfion  qui  eft  la  playe  ; car  ayant  ordi- 
nairement beaucoup  plus  de  racines  que  les  autres,  si  s’y  jette  un  fuc  mal 
rectifié  , ôi  qui  venant  à fè  conglutiner , arrête  celuy  qui  devroit  nourrir  ea 
circulant  par  toute  la  Chevelée,  qui  après  ne  fait  que  languir. 


ÏII.  Part.  LiV.  VI.  Chap.  V.  Des  Marcottes  & des  Sautelles. 
Remarques  fur  une  Vigne  qu'on  veut  planter. 

On  doit  fçavoir,  pour  maxime  generale,  qu’il  ne  faut  jamais  planter  une 
: jeune  Vigne  la  même  année  dans  une  terre  où  on  en  a arraché  une  vieille  ; 
iJ  eft  bon  de  mettre  cette  terre  en  Bled,  fi  elle  y eft  propre,  ou  en  Sainfoin, 
i & la  laiffer  ainfi  travailler  deux  ou  trois  ans , puis  la  planter,  le  Plant  y prend 
à merveille; au  lieu  que  d’en  agir  autrement,  c’eft  la  tifquer. 

Quelques-uns,  fi-tôt  qu’une  vieille  Vigne  eft  arrachée,  & qu’ils  veulent  y 
en  replanter  une  nouvelle , font  labourer  le  Champ  incontinent  & y fement  de 
la  Vefce  au  Printemps  , le  plus  épais  qu’il  eft  pdfîible  ; puis  quand  elle  com- 
mence à mûrir , ils  la  culbutent  & l’enterrent  ; & quand  elle  eft  confommée, 
elle  fait  une  efpece  de  fumier  meilleur  que  le  fumier  même,  de  quelque  efpe- 
ce  qu’il  puille  être. 

Il  faut  bien  fe  donner  de  garde,  fous  pretexte  de  ménage,  de  planter  ries 
Arbres  dans  les  Vignes  nouvellement  plantées,  ni  d’yfemer  aucuns  Légumes 
ni  Herbages  ; il  n’y  a rien  qui  effritte  plus  la  terre  ni  qui  foit  plus  préjudi- 
ciable aux  jeunes  Plants  : on  voit  néanmoins  aux  environs  de  Paris  des  Vi- 
i gnes  nouvellement  plantées,  dans  lefquelles  on  feme  des  Haricots  & des  Na- 
1 vêts;  mais  il  faut  obferver  que  ce  n’eft  que  fur  le  dos  des  rigoles  que  cela  fe 
I pratique,  &r  que  ces  dos  étant  élevez,  les  Plantes  qu’on  cultive  n’ont  aucune 
communication  avec  les  racines  de  la  Vigne,  & qu’ainfi  ce  qu’on  y feme  ne 
peut  en  rien  leur  préjudicier. 

Des  Sautelles  des  Vignes , & de  la  maniéré  de  les  faire. 

La  maniéré  d’élever  la  Vigne  par  Sautelles  eft  affez  heureufe  & fort  facile 
à pratiquer,  puifqu’on  a la  commodité  de  coucher  quelle  branche  on  veut 
autour  de  chaque  fep.  On  dit  quelle  branche  on  veut  ; car  ordinairement 
fur  chaque  fep  on  n’en  marcotte  qu’une,  encore  faut- il  qu’elle  foit  venue 
•outre  la  branche  qui  doit  être  taillée  & le  courfon  qu’on  doit  laiffer , & qui 
eft  préférable  à la  Marcotte,  d’autant  que  fouhaitant  du  fruit,  & en  ayant 
de  tout  prêt  à venir  en  apparence,  il  eft  hors  de  raifon  d’en  aller  chercher 
ailleurs  qui  n’eft  pas  fi  alluré,  à moins  qu’il  n’y  ait  quelque  place  vuide  qu’il 
; faille  absolument  remplir. 

Ces  Sautelles  fe  font  donc  en  couchant  la  branche  dans  terre  ; mais  de  telle 
maniéré  qu’étant  couchée  ainfi,  elle  falTe  un  dos- de- chat  à trois  yeux  éloi- 
>■  gnez  de  l’origine  de  cette  branche . & cela  par  une  efpece  de  ménage  qu’on 
fait  du  bois  , en  l’obligeant  en  cet  état  de  faire  deux  pieds  de  Vignes  ; au 
? lieu  qu’il  n’en  produiroit  qu’un  fi  la  Marcotte  étoit  couchée  tout  de  fon  long, 
obfervant  aufli  pour  réüfTir  en  cette  opération  , que  direélement  fur  ce  dos- 
de-chat  il  y ait  un  bourgeon,  & que  cette  élévation  de  ce  dos  foit  des  deux 
cotez  -recouvertes  de  terre  , & que  l’extrémité  de  la  branche  qui  pafte  au- 
delà  de  ce  dos  , forte  de  terre  de  deux  yeux  feulement.  Ce  n’eft  pas  qu’il 
! foit  permis  à un  Vigneron  de  faire  des  Sautelles  dans  la  Vigne  de  fon 
Maître  à deffein  de  regarnir  quelques  places  vuides  ; c’eft  une  porte  ouver- 
te à la  friponnerie,  en  ce  que,  lorfque  ces  Sautelles  ont  pris  racine,  il  eft 
aifé  de  les  lever  en  guife  de  Marcottes,  ce  que  la  plûpart  des  .Vignerons, 
dont  la  foy  eft  fort  fufpe&e , ne  manqueroient  pas  de  faire.  Outre  qu’il  ÿ 
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a bien  des  coûrumes  dans  certains  Pays  Vignobles  où  les  Sautelles  font  défen.  ! 
dues,  quelques-uns  les  appellent  Sauterelles , il  n’y  a que  les  Provins  dont  on, 
fe  puiile  fervir  pour  garnir  une  Vigne. 

Pépinière  de  Al arcottes  de  Vignes. 

On  ne  croit  pas  qu’il  y ait  d’endroit  où  l’on  éleve  plus  de  Marcottes  de  Vi- 
gnes qu’en  certains  Villages  aux  environs  de  Paris  ; on  y trouve  des  Raifins 
de  toutesTortes  d’éfpeces,&  voici  comment  les  Vignerons  réüffiffent  en  ce  travail.. 

Ils  choififfent  un  efpace  de  terre  plus  ou  moins  grand  qu’ils  fbuhaitent  que 
leur  Pepiniere  ait  d’étendue  ; ils  la  labourent  à la  bêche  & à vive  jauge,  puis 
ils  creufent  des  rigoles  efpacées  l’une  de  l’autre  de  deux  pieds. 

Cela  fait , ils  ont  des  Croflettes  toutes  prêtes  de  i’efpece  de  Raifins  qu’ils 
veulent  planter  ; ils  les  couchent  dans  la  rigole  à quatre  pouces  l’une  de  l’auw 
tre,  ils  les  couvrent  de  terre  qu’ils  foulent  un  peu  du  pied  ; enfuite  ils  les  ro- 
gnent à deux  bourgeons  au  defiiis  de  terre , puis  ils  les  laiffent  en  cet  état  ; ils 
ont  foi»,  pendant  l’année,  de  donner  quelques  labours  à ces  jeunes  Plants, 

& fur  tout  lorfqu’on  juge  qu’il  doit  bien- tôt  tomber  de  la  pluye  , ou  après, 
qu’il  en  eft  tombé  & que  l’eau  eft  toute  imbue  dans  la  terre  ; ces  façons  con- 
tribuent beaucoup  à faire  prendre  racine  à la  Vigne.  Au  bout  de  deux  ans 
ils  lèvent  ces  Marcottes  qu’ils  vendent  aux  Particuliers  qui  leur  en  deman- 
dent. 

D’autres  ont  des  meres  fouches  qu’ils  laiffent  pouffer  en  farmens  qu’ils  pro* 
vignent  de  tous  cotez  -,  ce  bois  qui  n’eft  point  détaché  du  pied  , prend  aifé- 
ment  racine  ; & quand  on  juge  que  ces  Marcottes  font  affez  fortes,  on  les 
détache  de  leur  mere  fouche,  puis  on  s’en  fert  au  befoin. 

A l’égard  des  jeunes  Plantes , l’année  d’après  qu’elles  ont  pouffé  , il  eft 
bon,  lorfque  le  mois  d’O&obre  eft  venu  & que  les  feuilles  font  tombées, 
de  les  taupiner,  c’eft-à-dire,  de  faire  à l’entour  de  chaque  jet  que  chaque 
pied  a produit  , de  petites  buttes  de  terre  en  guife  de  celles  que  font  les 
Taupes  lorfqu’ellcs  pouffent  v en  forte  que  ces  petites  branches  en  foient  tou-  I 
tes  environnées  jufqu’à  un  demi-doigt  prés  de  l’extrémité  d’en- haut,  pour 
demeurer  en  cet  état  jufqu’au  mois  de  Mars,  auquel  temps  on  les  découvre 
par  un  beau  jour,  en  leur  donnant  le  premier  labour  de  l’année.  Telle  ma- 
niéré de  butter  les  Vignes  ne  fe  pratique  que  dans  les  terres  legeres  & pier-  j 
reufes , & dans  celles  qui  font  fortes  ôc  non  humides  ni  trop  graffes. 


CHAPITRE  VI. 

De  la  Greffe  de  la  Viyne , & de  la  maniéré  de  la  faire , 

NOus  avons  dit  au  Traité  des  Arbres,  que  la  fève  montoit  entre  le  bois  j 
& l’écorce , ôc  les  preuves  convaincantes  que  nous  en  avons , font  fon- 
dées fur  une  infinité  d’experiences  ; car  il  eft  certain  que  les  Greffes  ne  réüf- 
fiffent  jamais , à moins  qu’étant  pofés  dansj  leur  fujet,  leur  écorce  ne  fe  rap- 
porte à celle  de  ce  fujet  d’une  maniéré  que  la  fève  qui  monte  du  pied,  puiffe 
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juftement  rencontrer  dans  Ton  chemin  le  dedans  de  l'écorce  de  ces  Greffes  ; 
il  en  de  même  à l’égard  de  la  Vigne,  elle  fe  greffe  en  fente  de  même 
que  les  Arbres. 

On  greffe  un  fep  de  Vigne , lorfque  pouiïé  par  la  curiofité  d’avoir  quel- 
que efpece  de  Raifin,  on  trouve  un  autre  fep  en  qui  la  fève  eft  beaucoup 
abondante  , & dont  le  Raifin  eft  de  peu  de  confequence. 

Il  y a des  Pays  où  i’on  renouvelle  entièrement  les  Vignes  par  le  moyen 
de  la  Greffe.  Pour  y réiiflïr,  voici  comment  on  s’y  comportera  Vigne  fe 
greffe  ordinairement  dans  les  mois  d’Avril  ou  May , qui  efl;  le  temps  que 
la  fève  commence  à entrer  en  mouvement  pour  bien  faire.  Il  faut  s’infor- 
mer dans  le  Pays , de  ceux  qui  ont  des  meilleures  efpeces  de  Raifins , & il  efl 
bon  même  pour  être  fur  du  fait,  dans  le  temps  de  la  Vendange,  de  l’aller 
voir  foy-même  fur  le  pied,  & de  les  marquer,  afin  de  n’être  jfcs  trompé. 
Vous  achetez  dans  le  mois  de  Mars  , qui  efl  le  temps  qu’on  taille  la  Vigne, 
tous  les  plus  beaux  farmens  provenant  de  la  taille  de  cette  Vigne  ; on  n’en  li- 
mite pas  la  quantité,  parce  que  cela  dépend  du  nombre  que  vous  en  avez  befoin. 

Ayant  choifi  les  plus  beaux  brins , vous  les  mettez  en  botte  & les  portez 
à la  cave  ou  cellier , pour  empêcher  qu’elles  ne  fe  féchent  : le  temps  étant 
venu  de  greffer,  il  faut  bien  labourer  la  Vigne,  tirer  les  bottes  de  farment 
du  cellier,  & les  mettre  tremper  pendant  deux  jours  dans  de  l’eau  ; n’en  met- 
tre tremper  que  ce  que  vous  pouvez  en  employer  dans  un  jour,  parce  qu’il 
ne  faut  pas  qu’elle  trempe  plus  de  deux  jours  ; enfuite  , avec  un  coûteau  bien 
tranchant,  vous  taillez  vos  Greffes  des  deux  cotez  jufqu’à  la  mouëlle  , en  for- 
te que  le  côté  qui  doit  joindre  le  bord  de  l’étot , foit  tant  foit  peu  plus  gros 
& plus  long  que  celuy  qui  doit  entrer  en- dedans;  il  faut  que  la  taille  de  la 
Greffe  foit  fort  mince  & longue  d’environ  douze  lignes , & qu’elle  ait  la  for- 
me d’une  lame  de  coûteau,  c’efl  à dire,  qu’elle  ait  un  côté  qui  foit  tant  foit 
peu  plus  épais  que  l’autre;  à mefure  qu’elles  font  taillées,  il  faut  les  mettre 
dans  un  fceau  ou  pot  de  terre  avec  un  peu  d’eau  au  fond. 

Taillez-les  le  matin,  & n’en  taillez  que  ce  que  vous  pouvez  en  employer 
pour  la  matinée , & enfuite  vous  en  taillez  à midy  pour  l’aprés-  midy  ; plus 
elles  font  fraîches  raillées , mieux  elles  valent  : vous  portez  vos  Greffes  qui 
font  taillées  à la  Vigne  que  vous  voulez  greffer,  & vous  commencez  par 
le  haut  de  la  Vigne  ; vous  prenez  un  fep  & le  tirez  un  peu  à vous  hors  de 
terre  ; vous  cherchez  un  endroit  le  plus  uni , & coupez  tout  autour  les  pe- 
’ tites  racines  qui  peuvent  s’y  trouver  ; enfuite,  à l’endroit  le  plus  uni  de  la  ra- 
| cine,  qui  efl  à fept  ou  huit  pouces  plus  ou  moins  de  profondeur  , vous  cou- 
pez orizontalemenc  la  racine  du  fep  entre  deux  nœuds  , &c  le  fendez  par 
le  milieu  avec  un  coûteau  à la  hauteur  de  l’entaille  de  vôtre  Greffe , qui 
doit  être  de  la  hauteur  de  deux  travers  dé  doigts  ; en  retirant  vôtre  coû- 
teau de  la  fente,  vous  inferez  la  Greffe  dedans,  & l’enfoncez  un  peu,  & 
vous  faites  en  forte  que  le  côté  qui  efl  tant  foit  peu  plus  épais,  foit  mis 
bord  à bord  du  fep , afin  que  l’écorce  puifle  fe  bien  joindre;  puis  vous  liez  la 
Greffe  avec  de  la  fécondé  écorce  de  bourfaude , qui  efl  une  efpece  de  bois 
blanc  dont  les  feuilles  font  rondes  & épaiffes,  d’une  couleur  blanchâtre  «5c 
velues  : on  fe  fert  aufli  de  la  fécondé  écorce  de  jeune  Tilleul  ; ces  fortes  de 
bois  fe  prennent  dans  les  Taillis  de  fept  à huit  ans,  lorfque  le  bois  efl  en 
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fève  ; quand  on  n’a  point  de  Taillis  & qu’on  ne  peut  trouver  de  ces  bois,  on  y 
peut  fe  fervir  de  brins  de  Saule  qui  fe  prennent  fur  les  têtes  de  Saules  oui  onc  . 
été  étêtez  de  l’année  précédente  ; on  fend  fes  brins  en  deux  pour  s’en  lervir  : ; 
on  fe  fert  encore  de  petits  brins  de  Chanvre  qu’on  a confervé  dans  le  temps 
fans  les  faire  roüir  ; & pour  s’en  fervir,  on  les  fait  tremper  dans  de  l’eau  : on  , 
peut  encore  fe  fervir  de  paille  de  Seigle  coupée  un  peu  verte  , & que  l’on  a 
auffi  confervé  pour  cela,  on  la  fait  de  même  tremper  dans  l’eau  pour  s’en  fer- 
vir ; vous  liez  donc  fortement  & proprement  de  l’una  de  ces  chofes  marquées  •; 
ci-deffus , la  Greffe,  & étant  bien  liez,  en  forte  qu’il  n’y  ait  point  de  jour, 
vous  faites  une  petite  folfe  autour  du  fep,  & abaiffez  doucement  vôtre  Pu  jet  : 
greffé  avec  une  main,  tandis  qu’avec  l’autre  vous  recouvrez  la  racine  & une 
partie  de  la  Greffe  de  terre  bien  meuble,  & vous  ne  laiffez  forrir  hors  de  : 
terre  que  d$ux  boutons  : quand  vous  en  avez  greffé  un,  vqus  en  prenez  un... 
autre , ainfi  jufqu’à  la  fin. 

Soins  & culture  que  demande  U Vigne  lerfqti  elle  efl  greffée . 

Quand  une  Vigne  efl  greffée,  il  faut  avoir  foin  de  temps  en  temps  de  bien  • 
nettoyer  les  herbes  qui  y croiflent,  & bien  prendre  garde  en  marchant  de 
toucher  les  Greffes  avec  les  pieds  ; & quand  elles  ont  pouffé  à la  hauteur 
d’un  pied,.il  faut  les  éfurdenter  de  temps  en  temps  , & avoir  foin  de  cou-  . 
per  entre  deux  terres  tous  les  jets  bâtards  qui  proviennent  des  vieilles  ra-  . 
cinés. 

A la  fin  de  Juillet  on  leur  donne  un  leger  labour,  & on  met  des  échalas 
aux  plus  fortes  Greffes  ; il  faut  bien  prendre  garde  en  labourant  la.  Vigne  de 
toucher  aux  Greffes,  de  peur  de  les  déboiter:  quand  elles  font  en  état  d’êrre 
liées,  vous  relevez  doucement  les  jets  que  les  Greffes  ont  pouffé  & les  atta- 
chez à l’échalas  ; maniez-les  le  plus  doucement  que  vous  pourrez. 

A la  fin  de  Septembre  vous  leur  donnerez  encore  un  labour  leger,  ayant 
toùjours  foin  de  les  bien  éfurdenter  & de  couper  entre  deux  terres  les  rejetions 
que  les. racines  pouffent. 

L’année  fuivante,  vous  les  cultivez  comme  les  autres  Vignes,  en  les  ma- 
niant cependant  fort  doucement,  foit  en  les  taillant,  foit  en  les  provignanr^ 
il  efl  à propos,  fi  la  Vigne  greffée  n’a  point  été  fumée,  delà  fumer  l’année  d’a-  ' 

prés  qu’elle  a été  greffée  , & cela  apres  les  Vendanges , ayant  foin  de  bien  en-  [ 

terrer  le  fumier  en  la  labourant  ; & comme  il  arrive  que  toutes  les  Greffes  ne 
reprennent  point , vous  pouvez  le  mois  de  Mars  enfuite , que  vous  aurez  fumé 
la  Vigne , doubler  tous  les  feps  qui  font  forts , ou  regreffer  fur  les  mêmes  fujets 
qui  ont  manqué  l’année  fuivante,  & vous  trouverez  que  vôtre  Vigne  rapporte- 
ra beaucoup  plus  qu’elle  ne  rapportoit  ci-devant. 

Dans  les  endroits  où  on  ne  provàgne  pas  la  Vigne,  on  peut  greffer  fur  les  ! 
Marcottes  d’un  an,  de  deux,  & même  de  trois  ans. 

La  Greffe  ne  doit  avoir  qu’environ  un  pied  de  longueur  -,  la  ligature  dont 
on  fe  fcrvira  pour  lier  la  greffe , doit  être  environ  de  la  longueur  d’un  pied  ! 
ou  un  pied  <k  demi , félon  la  groffeur  de.  l’étot. 


CHAPITRE 
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C H A PITRE  VIL 

Maniéré  de  fumer  les . Vignes  & de  les  terrer. 

LEs  fentimens  font  divifez  far  cette  matière  : les  uns  prétendent  que  ccüfc" 
une  erreur  en  fait  de  Vignes,  que  de  les  fumera  alléguant  pour  raifort  ^ 
que  n’en  devant' '-planter  plutôt  pour  avoir  du  bon  Vin,  que  pour  en- recueil- 
lir en  quantité , on  s’expofe  d’en  diminuer  le  mérité  par  les  fumier?.  Et  les 
autres  foûtiennent  au  contraire,  que  la  terre  n’étant  pas  affez-  fuffifammeiis 
fournie  de  fels  pour  nourrir  tous  les  Plants  de  Vignes  qu’elle  contient'  ii  eft  ■ 
de  neceffité  de  la  fecourir  par  les  engrais  qui  fonç  les  véritables  moyens  de 
réparer  les  forces  qu’elle  épuife  après  ces  végétaux. 

Il  vaut  mieux  avoir  des  Vignes  bien  fumées,  que  d’en  avoir  qui  ne  croif- 
fent  qu’en  langueur , & périffent  en  peu  de  temps  : lorfqu’on  juge  que  la  Vi- 
gne a befoin  de  fecours  pour  jetter  de  beau  bois , il  la  faut  fumer , mais  avec 
prudence,  & luy  appliquer  les  fumiers  qui  conviennent  le  mieux  à la  nature 
de  la  terre  où  elle  eft  plantée. 

Nous  avons  ie  fumier  de  Vaches  , de  Moutons  & celuy  de  Cheval  ; les  deux 
premiers  conviennent  dans  les  fables  & les  terres  legeres,  & l’autre  eft  propre 
pour  les  terres  froides  & humides  ; il  eft  bon  qu’il  foit  un  peu  confommé , il  en 
profite  davantage. 

Il  y en  a qui  veulent  que  le  fumier  que  les  Bouchers  font  chez  eux  ne  foie  - 
pas  fi  profitable  aux  Vigrtes  que  les  autres,  parce,  difent-ils,  qu’il  n’a  prefque  pas 
de  litiere , & qu’il  y entre  la  plus  grande  partie  des  entrailles  8c  du  fang  des 
animaux  qu’ils  tuent  ; il  faut  avouer  que  ces  gens  là  n’ont  guere  d’experien- 
ce  en  cela,  & qu’il  fçavent  bien  mal,  juger  de  la  fubftance  d’un  fumier,  puif- 
que  tant  s’en  faut  que  ce  qu’ils  avancent  foit  de  fait,  qu’au  contraire  on  peut 
dire  qu’il  n’y  a point  de  fumier  qui  foit  meilleur  & plus  rempli  de  fels  que 
celuy  qu’on  tire  de  l’étable  ou  de  la  cour  d’un  Boucher.  Le  fang  & les  en- 
trailles des  animaux  font  des  matières  qui  rendent  les  fumiers  très-  efficaces. 
Ce  font  ceux-là  qu’on  doit  le  plus  eftimer  pour  la  Vigne. 

On  peut  fumer  la  Vigne  depuis  le  mois  de  Novembre  jufqu’à  la  fin  de 
, Mars  ; & pour  y réiiffir,  on  déchaulîe  le  pied  des  feps  en  y faifant  une  peti- 
te folle  profonde  d’environ  un  pied  , dans  laquelle  on  met  le  fumier;  une 
bottée  fuffit  pour  trois  feps.  Lorfqu’au  commencement  de  l’Hyver  on  fume 
la  Vigne,  on  iaiffe  le  fumier  à découvert,  afin  que  les  pluyes  & les  neiges 
qui  tombent  deffus  les  imbibent,  & aident  par-ia  leurs  leis  à fe  diffoudre 
lorfque  la  chaleur  commence  à fe  faire  fentir  ; mais  lorfque  c’eft  vers  le 
mois  de  Mars  qu’on  employé  le  fumier,  il  doit  être  entièrement  couvert  de 
terre,  parce  que  s’il  ne  i’étoit  pas  il  fe  deiTécheroit  & ne  prodüiroit  aucun 
bon  effet. 

On  a coutume  de  fumer  les  jeunes  Plantes  lorfqu’elles'ont  trots  ou  qua- 
tre ans,  & ce  fumage  fe  fait  de  deux  façons  ; fçavoir,  par  trous  dans  les  ter- 
res. qu’on  ne  ruelle  pas  $&  dans  celles. qu’on  ruelle,  par  rigoles  longues  qui  - 
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le  font  au  milieu  des  perchées,  en  en  tirant  de  côté  & d’autre  la  terre  con- 
tre les  feps,  ce  qui  fait  les  deux  moitiez  de  la  terre  de  la  perchée  relevée 
8c  jointes  enfernbie  en  dos  d’âne. 

Par  trous , en  en  creufant  un  au  pied  de  chaque  fep  de  fa  largeur  environ 
d’un  pied  Sc  demi,  8c  de  huit  à dix  poûces  de  profondeur  feulement , dans 
lefquels  on  met  du  fumier  qu’on  recouvre  inceffamment  de  terre. 

Si  l’on  dit  de  ne  creufer  ces  trous  que  de  huit  à dix  poûces  de  profondeur,, 
c’eft  premièrement  crainte  d’endommager  les  racines  de  la  Vigne,  dont  le 
genie  eft  de  les  pouffer  la  plus  grande  partie  vers  la  fupetfïcie  de  la  terre  ; 
& en  fécond  lieu , qu’étant  toûjours  à propos  que  le  fumier  foit  mis  vers  la 
fuperficie  de  ce  qu’on  veut  amender,  il  fuffit  de  cette  profondeur,  n’y  ayant 
rien  de  plus  certain  que  ce  n’eft  point  de  la  groiïe  fubftance  du  fumier  que 
dépend  la  fertilité  d’une  Vigne  ; mais  que  c’eft  de  ce  fel  invifible  qui  eft  con- 
tenu dans  cette  matière , & qui  venant  à fe  dilfoudre  par  le  moyen  des  hu- 
miditez  qui  l’entraîne,  y opère  les  effets  qu’on  en  attend.  Cette  façon, 
comme  on  a dit,  fe  donne  aux  Vignes  depuis  la  Touffaints  jufqu’à  Pâques, 
lorfqu’il  fait  un  temps  qui  permette  d’entrer  dedans,  fans  avoir  égard  aux; 
quadratures  de  la  Lune. 

L’autre  maniéré  de  fumer  les  Vignes  fe  pratique  par  le  moyen  des  tigo- 
les  dont  on  a parlé , 8c  dans  lefquelles  on  jette  le  fumier  à demi  bottée  , plus 
ou  moins  prés  l’une  de  l’autre  qu’on  le  juge  à propos , 8c  qu’on  ne  recou- 
vre qu’à  la  fin  du  Printemps , où  pour  lors  on  a coûtume  de  donner  le  pre- 
mier labour  aux  Vignes. 

.Maniéré  de  terrer  les  Vignes. 


Terrer  , eft  un  mot  qui  fe  dit  en  termes  de  Vigne  ; il  faut  terrer  cette  Vi- 
gne ; il  eft  à propos  de  terrer  cette  Vigne , 8cc . Ce  fecours  qu’on  luy  don- 
ne ne  luy  eft  pas  moins  utile  que  le  fumier  qu’on  y applique  , le  motif  de 
l’un  n’étant  point  different  de  celuy  de  l’autre  -,  car  lorfqu’on  terre  les  Vi- 
gnes , ce  n’eft  qu’en  vûë  de  rendre  fertiles  celles  qui  ne  le  font  pas. 

Il  n’y  a point  de  terre  qui  ne  foit  fu jette  à s’épuifer  de  fels,  fi  l’on  n’a 
foin  par  quelque  amendement  de  prévenir  ce  défaut,  ou  de  le  réparer  lorf- 
qu’il eft  arrivé  : l’une  en  demande  plus , & l’autre  moins  ; & enfin  laiiïant 
conduire  le  tout  à vôtre  prudence,  ces  terres  qui  contiennent  les  Vignes, 
attendent  de  nous  que  nous  leur  donnions  ce  qu’elles  nous  demandent  dans 
leur  befoin. 

Ce  furcroît  de  forces  qu’on  fait  acquérir  aux  Vignes  par  le  moyen  des 
terres  portées , augmente  confidérabiement  leurs  productions  par  le  concours 
des  fels  qui  font  dans  ces  fortes  de  terres,  qui  s’en  exhalent  & qui  les  péné- 
trent plus  aifément  par  le  grand  remuement  qu’on  en  fait. 

Après  avoir  montré  comme  Ja  terre  portée  fertilife  effectivement  les  Vignes, 
il  n’eft  plus  queftion  que  de  dire  comment  il  faut  mettre  cette  terre  dans 
chaque  efpece  de  Vigne. 

La  Haute  Vigne  n’a  pas  befoin  de  ce  fecours  : car  étant  ordinairement  mi- 
fe  dans  des  Jardins  où  la  terre  eft  aftez  bonne  d’elle-même,  joint  à ce  que 
Je  Mufcat  ôc  les  autres  Raifins  de  cette  nature  qu’on  y met,  font  d’un  ge- 
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me  à ne  jecter  que  trop  fans  qu’il  foit  necelTaire  d’une  culture  fi  extraordinai- 
re, outre  les  labours  > cette  efpece  de  Vigne  répond  toujours  allez  à nos 
fouhaits. 

Pour  la  Moyenne,  ce  tranfport  de  terre  îuy  eft  extrêmement  necelTaire  , fur- 
tout  lorfqu’on  voit  qu’elle  ne  donne  plus  que  de  chétives  productions  -,  & il 
fe  fait  ainfi  dans  cette  forte  de  Vigne. 

On  prend  d’un  endroit  deftiné  à amender  les  Vignes,  de  la  terre  qui  y eft, 
qu’on  porte  dans  des  hottes  plus  ou  moins  grandes  à un  bout  de  la  Vigne  ; 
obfervant  toujours  que  c’elt  a celuy  qui  eft  le  plus  haut , où  cette  terre  étant 
parvenue , eft  jettée  fur  la  tête  des  Perchées , comme  on  dit  aux  environs 
d’Auxerre. 

On  porte  cette  forte  de  terre  au  haut  de  Vigne,  à caufe  qu’elle  defcend 
toûjoars  allez  dans  le  bas  par  le  moyen  des  labours  qu’on  luy  donne,  ce  qui 
l’y  en||j|ne. 

Lorfqu*on  terre  ces  Vignes,  on  fe  forme  plufieurs  idées  à cet  effet  ; ou  l’on 
n’y  veut  faire  fimplement  que  des  têtes  tout  du  long  de  l’extrémité  de  leur 
bout  d’en- haut  -,  ou  bien  on  les  fouhaite  terrer  tout  le  long  des  perchées. 

1 Si  ce  ne  font  que  des  têtes,  on  fe  contente  de  faire  porter  de  ces  terres 
deftinées  au  bout  d’en-haut  dont  on  a parlé  ; &_commençant  à faire  une  tê- 
te, on  jette  hottée  de  terre  fur  hottée,  jufqu’à  ce  qu’il  y ait  un  pied  Sc  da- 
vantage de  terre  de  hauteur,  8t  douze  pieds  de  longueur,  le  tout  également 
haut  ; ce  n’eft  pas  ce  qu’obfervent  toujours  les  Vignerons  qui  travaillent  à fort- 
fait  pour  leurs  Maîtres , aufquels  le  plus  fouvent  ils  en  font  paffer  un  pour 
deux  , faute  de  la  part  de  ces  Maîtres  , ou  de  s’en  rapporter  trop  à leur  bon- 
ne foy  qui  les  trompe,  ou  de  ne  s’y  pas  connoure  lorfqu’ils  vont  voir  l’ou- 
vrage que  ces  Vignerons  ont  marchandé  de  faire,  & qui  eft  fait  à la  vérité 
mais  non  pas  fuivant  les  claufes  démarché. 

Si  Ton  fouhaite  terrer  les  Vignes  tout  du  long  des  perchées  on  obferve* 

1 ra  que  furie  haut  de  chacune  il  y ait  feulement  une  tête  de  la  hauteur  de 
terre  qu’on  a dit , & longue  de  quatre  bons  pieds  ; ce  fera  aflez  pour  le  refte 
que  la  terre  foit  mife  le  long  de  chaque  perchée  à TépaiiTeur  de  quatre  doi<?cs^ 
Ûne  perchée  étant  terrée  de  cette  maniéré  , on  en  recommence  une  autre  & 
en  continuant  ainfi  jufqu’à  ce  que  l’ouvrage  foit  fini.  Pour  les  Vignes  ruellées 
on  jette  la  terre  qu’on  porte  dans  les  rigoles  , les  hottées  diftantes  l’une  de  l’au- 
tre autant  qu’on  le  juge  à propos.  Voilà  tout  ce  qui  regarde  la  maniéré  de 
terrer  les  Vignes  : ce  travail  fe  pratique  depuis  le  mois  de  Septembre  jufqu’au 
mois  de  Mars. 

Il  faut  remarquer  dans  Tune  & dans  l’autre  efpece  de  Vigne,  que  lorfqu’on 
a été  obligé  de  faire  des  Provins , & qu’il  eft  queftion  la  fécondé'  année  qu’ils 
font  repris , de  les  terrer  pour  leur  faire  prendre  des  forces  ; on  peut  les  terrer 
feuls  & par  trous  -,  fans  qu’il  foit  befoin  pour  cela  d’attendre  que  la  Vigne 
où  ils  font  demande  qu’on  la  terre  entièrement. 

Jamais  on  ne  terre  une  Vigne  délicate  lorfqu’il  eft  tombé  de  la  neiVe  • ce- 
la eft  dangereux  de  la  faire  jaunir:  pour  les  Vignes  des  terres  fortes , on  le 
peut  faire  tant  qu’on  peut  encrer  dedans y & que  les  gelées  permettent  qu’on 
puifte  arracher  de  la  terre. 

Toutes  Vignes  qui  ont  été  terrées,  & où  par  conféquent  la  terre  a été 
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mife  groflierement,  feront  dés  le  premier  labour  qu’on  leur  donnera  /labou- 
rées à uni,  8c  fort  profondément. 

Et  enfin  on  remarquera  qu’en  terrant  quelque  Vigne  que  ce  foit,  plus  oh 
s’approche  du  bas,  moins. -doit- on  mettre  les  hotcées  de  terre  prés  les  unes 
des  autres , à caufe  que  cette  terre  defcend  toûjours. 

Comtm  le  temps  auquel  la  Vigne  fleurit  eft  fort  dangereux  pour  les  la- 
bours , il  faut  pour  lors  fe  donner  bien  de  garde  d’en  faire , d’autant  que  la 
terre  fraîchement  remuée  exhale  beaucoup  de  vapeurs,  qui,  aux  moindres 
fraîcheurs  aufquelles  çettd  faifon  éft  fujette,  s’arrêtant  fur  les  fleurs  , les  at- 
tendrirtènt  tellement,  qu’il  en  périt  la  plus  grande  partie. 

— Autre  efpece  de  feigne  Baffe. 

Voici  une  efpece  de  Vigne  Baife  dont  la  culture  eft  beaucoup  differente  de 
celle  dont  nous  venons  de  parler,  8c  c’eft  à la  Picardie  qu’elle  doit  fa^khode. 

Pour  la  maniéré  de  la  planter  d’abord , c’eft  bien  la  même  choie  ; manquant 
aux  années  fuivantes  qu’elle  a pourte  du  bois  allez  long,  cela  eft  tout  different, 
& voici  en  quoy. 

Premièrement,  c’eft  qu’il  faut  qu’on  fçache  que  la  méthode  des  Vignerons 
Picards,  eft  tous  les  ans  de  renouveller  leurs  Vignes  ; c’eft-à-dire,  lorfque  la 
faifon  vient  de  tailler  les  Vignes , ils  obfervent  comme  ailleurs  le  plus  ou 
le  moins  de  force  qu’un  fep  peut  avoir , pour  luy  donner  la  taille  confor- 
me -,  & fans  fe  mettre  en  peine  de  courfons  , ils  coupent  leurs  branches  à 
cinq  ou  fix  yeux  ; puis  prenant  tout  le  fep  encore  jeune,  ils  le  couchent  dans 
une  folfe  creufe  d’un  pied,  & font  des  provins  autant  qu’il  y a de  fes  bran- 
ches , qu’ils  recouvrent  incontinent  de  terre  , le  fai  fan  t de  telle  maniéré  que 
l’extrémité  de  ces  provins  en  forte  à trois  ou  quatre  yeux,  fuivant,  comme 
on  a dit , le  plus  ou  le  moins  de  force  qu#  le  fep  contient  : un  fep  ainfi  pro- 
vigné  , ils  partent  à l’autre  & en  font  la  même  chofe  ; de  cet  autre  à un  au- 
tre encore,  en  forte  que  toute  la  piece  de  Vigne  n’eft  entièrement  que  pro- 


Pareil  ouvrage  , comme  on  a dit , fe  recommence  tous  les  ans  au  Prin- 
temps ; fi  bien  que  lorfqu’on  a taillé , on  ne  fçauroit  en  ce  Pays  trouver  alfez 


de  monde  pour  provigner,  hommes,  femmes  & garçons,  tout  s’en  mêle  • 
& ce  travail  en  ce  Pays,  eft  un  rien  quant  à la  maniéré  d'être  pratiqué; au 

Üpi-i  nii’aillpiirs  ! fur.  rouf  aux  environs  d'Auxerre  e'efl-  011  l’U.L: 


lieu  qu’ailleurs  , & fur.  tout  aux  environs  d’Auxerre,  c'eft  où  paraît  l’habi- 
leté d’un  Vigneron. 


CHAPITRE  VIII. 


Des  Vendanges  , & maniérés  de  façonner  les  Vins  en  Bourgogne^ 
des  Râpef^  & fccrets  concernant  le  Vin . 


C’Eft  ici  qu’un  pere  de  Famille  doit  réveiller  fon  attention  fur  bien  des 
chofes  qui  regardent  les  Vendanges,  qui  font  les  fruits  de  tant  de  pei- 
.aes  ,8c  de  dépenfes  qu’il  a fait  après  fes  Vignes  j cette  récolté  fe  fait  prefque 
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par- tout  de  la  même  maniéré,  à peu  de  chofes  prés  ; ainfi  voici  un  détail  de 
ce  qu’il  faut  obferver  pour  les  faire  comme  il  faur. 

Quand  les  Vendanges  approchent,  il  faut  fonger  à préparer  les  cuves,  voir 
fi  elles  font  en  éiat  de  pouvoir  contenir  en  fûreté  la  Vendange  qu’on  y pré- 
tend mettre  • il  faut  être  foigneux  de  les  bien  entretenir  de  cercles , crainte 
que  le  mou  , autrement  dit  Vïn-doux  ne  fuie  lorsqu'il  eft  dedans  ^ on  abreu- 
ve les  cuves*  pendant  quelques  jours  avant  que  d’y  mettre  la  Vendange.  Les 
cuves  font  ordinairement  faites  de  bois  de  chêne  fcié  en  douves  de  quatre 
pieds  ou  de  quatre  pieds  & demi  de  haut  * larges  de  cinq  à fix  poûces , & 
épaiftes  d’un  poûce  & demi.  L’enfoncure  eft  de  planches  de  chêne  & auffi 
épailfe  que  les  douves  , mais  plus  larges  j il  faut  faire  provifion  de  tonneaux 
bien  accommodez  & bien  reliez  , & ne  point  oublier  pour  cela  de  fe  four- 
nir de  cercles  & d’ozier  : on  a befoin  de  tines  , d’un  duvier  , d’un  rateau  , 
d’une  pelle  de  bois  , d’une  fourche  de  fer  à dents  plattes  qui  ait  cinq  ou  fix 
fourchons,  d’une  bêche  pour  couper  le  marc,  de  pots  d’ozier  qui  tiennent 
un  fceau,  dont  on  fe  fert  pour  porter  le  Vin  dans  les  tonneaux,  des  cibiles  de 
bois",  des  entonnoirs  de  bois  faits  de  douves  en  maniéré  de  cuvette,  des 
paniers  pour  les  bêtes  de  foraine,  des  paniers  à anfe  & des  hottes  : il  faut  que 
tout  cela  foit  prêt,  de  maniéré  que  le  Vin  y puilfe  tenir  fans  fe  perdre  ; foi- 
gner  que  le  préfïoir  foie  en  état,  que  rien  n’y  manque,  garnir  bien  les  join- 
tures  de  terre  glaize  , afin  que  lorfqu’il  faudra  qu’il  préfie  les  raifins,  le  mou 
ne  fe  perde  pas  & les  rende  fecs  & déchargez  de  toute  liqueur  , que  les  cel- 
liers foient  tenus  proprement,  & que  les  caves  vuides  de  toutes  ordures  , foienc 
prêtes  à recevoir  le  Vin  qu’on  a à y.  placer. 

Du  temps  des  Vendanges ■. 

Les  réglés  les  plus  certaines  qu’on  puiffe  établir  pour  faire  Vendange,  eft 
lorfque  les  raifins  font  mûrs  ; ce  qui  arrive  le  plus  (cuvent  fur  la  fin  de  Sep- 
tembre & quelquefois  en  Oétobre  , fuivant  les  Pays  & les  Climats  où  les 
Vignes  font  fituées  ; comme  par  exemple,  les  Contrés  qui  approchent  le  plus 
du  Midi,  donnent  leurs  raifins  bien  plutôt  en  mafeité  , que  celles  qui  font 
! voifines  du  Septentrion  ; & ainfi  du  refte. 

i Pour  juger  fûrement  qu’un  raifin  eft  parvenu  à fa  jufte  maturité  , trous  en 
il  confiderons  d’abord  la  couleur,  foit  qu’il  foit  noir  ou  blanc , puis  on  le' goû- 
te • & quand  on  fent  qu’il  eft  temps  de  !e  cueillir,  on  fe  met  en  devoir  de 
! Je  faire,  heureux  en  cette  faifon  quand  il  fait  des  beaux  jours  , au  lieu  que 
j quand  l’Automne  eft  pluvieufe , il  n’y  a rien  de  pius  defolàht  que  la  Ven- 
i dange.  , 

if  arrive  quelquefois  dans  le  temps  des  vendanges  , quoiqu'elles  foient  bel- 
les} que  le  matin  lorfqu’on  eft  aux  Vignes,  il  s’élève  des  bioüillards  épais  , 
qui  venant  à tomber,  humedent  confidérablcment  les  raifins  ; pour  lors  il 
faut  attendre  que  le  Soleil  ou  le  haut  du  jour  ait  difllpé  cette  grande  rr.fée, 
& faire  pendant  ce  temps  là  déjeuner  les  Vendangeurs  ; car  ce  ter  grande  hu- 
midité mêlée  avec  le  raifin  dans  le  tonneau,  ne  fçauroit  que  diminuer  la 
bonté  du  Vin. 

La  coûtume  eft  , dans  des  Pays , de  cueillir  les  raifins  noirs  fié  paré  ment  des 
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blancs  , afin  de  faire  le  Vin  de  même  ; &c  en  d’autres , on  mêle  les  uns  ÔC 

les  autres. 

Ceux  qui  fe  piquent  de  fçavoir  faire  du  bon  Vin,  fe  donnent  bien  de  gar- 
de de  mêler  les  bons  raifi.s  avec  ceux  qui  font  de  peu  de  valeur  j ils  ont  : 
toûjour-s  foin  de  recommander  qu’on  les  mette  à part,  afin  d’en  faire  du  Vin 
commun  pour  la  boiffon  des  domeftiques. 

Iis  obfervent  encore,  fur-tout  dans  les  années  chaudes,  doter  le  plus  de 
grappes  qu’ils  peuvent  en  les  foulajit,  On  ne  fçauroit  dire  combien  cette  façon . 
contribué  a la  qualité  du  Vin  , qui  doit  un  peu  refter  dans  la  cuve  pour  pren- 
dre couleur.  Il  eft  des  Pays  où  l’on  foule  la  Vendange  dés  le  pied  de  la  Vigne 
dans  des  tonneaux  ; d’autres  où  on  l’apporte  à la  maifon  fans  l’écrafer,  & , 

©n  le  foule  à mefure. 

Æaniere  de  façonner  les  Frins. 

Il  eft  vray  qu’il  y a des  maniérés  de  façonner  les  Vins , qui  contribuent  : 
beaucoup  à les  difpofer  à prendre  la  perfcdion  qu’ils  ont  acquife,  foit  par- 
la nature  du  terroir  d’où  ils  fortenï , foit  par  la  maturité  à laquelle  les  rai- 
fins  d’où  ils  ont  été  exprimez,  font  parvenus.  Mais  de  dire  qu’en  les  fa- 
çonnant comme  il  faut,  ils  ayent  tous  une  égale  bonté  ; non  , car  le  plus  ou 
fe  moins  de  relief  dépend  des  Climats  où  les  Vignes  ont  leur  fituarion. 

On  préféré  un  Vin  de  Champagne  à un  Vin  de  Beaune,  & les  Vins  de 
Beaune  à ceux  de  Tonnerre  j ainfi  du  refte:  & toute  cette  différence,  à caufe 
des  fels  dont  les  terres  qui  contiennent  ces  fortes  de  Vignes  font  remplies, 
lefquels  ayant  des  ctegrez  de  perfe&ion  plus  ou  moins  grands,  donnent  aux. 
raifins  ces  qualitez  differentes.. 

Tous  cancons  ne  rapportent  pas  du  Vin  de  même  couleur  ; l’un  en  donne  • 
du  rouge,  l’autre  du  pailler,  celuy  ci  du  gris , & celuy-là  du  blanc  ; ou  bien  . 
telle  côte  pourroit  en  mêlant  tous  les  raifins  enfemble,  produire  du  Vin  un  . 
peu  rouge,  qui  en  produit  du  blanc  & du  rouge  tout- à- fait,  lorfque  les  rai- 
fins de  ces  deux  efpeces  font  féparez;  fi  bien  que  la  plâpare  des  maniérés  de  : ; 
donner  les  couleurs  au  )£in  , dépendent  ou  de  l’ufage  du  Pays,  g»  de  nôtre  . 
prudence  à le  faire  de  telle  ou  telle  couleur , lorfque  pour  fa  bonté  elle  le 
juge  à propos.  j 

Quant  à la  maniéré  en  general  de  faire  le  Vin  , tout  le  monde  qui  eft  en  ; 
Pays  de  Vignobles,  fçait  affez  que  lorfqu’il  eft  queftion  de  tirer  le  moût 
de  la  cuve  où  l’on  a foulé  la  Vendange  , qu’on  a pris  foin  auparavant  de 
mettre  une  groffe  canelle  ou  robinet  de  cuivre  au  bas  de  la  cuve  j & pour 
empêcher  que  le  marc  de  raifin  ne  bouche  le  trou  de  la  canelle  qui  eft  en- 
dedans , ce  qui  empêcheroit  le  Vin  de  couler,  on  met  à l’endroit  du  trou 
un  petit  faifeau  de  farment  avec  une  groffe  pierre  deft'us , pour  empêcher 
que  le  faileau  ne  remonte  & le  tienne  toujours  en  étar.  De  cette  maniéré, 
on  tire  tout  le  Vin  de  la  cuve  , ayant  mis  un  tonneau  fous  la  canelle  en- 
foncé en  terre  pour  recevoir  le  Vin  ; & à mefure  qu’il  fe  remplit , on  le 
vuide  en  le  portant  par  fceau  dans  les  tonneaux  qui  font  difpofez  & rangez 
pour  cela  j on  le  met  par  égalité  dans  chaque  tonneau  , tant  celuy  de  mcre  j 
goûte  , que  celuy  qui  vient  du  preffoir  : on  le  met  par- tout  également.  Cet-  ; 
te  maxime  fe  pratique  afin  que  toute  la  cuvée  foit  égale  & de  même  bon- 
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té,  en  forte  qu’un  demi-muid  ou  muid  n’eft  ni  plus  ni  mois  fourni  que  l’au- 
tre. Mais  de  cette  méthode  generale,  venons  à des  particulières  qu’il  eft  bon 
de  fçavoir. 

Vin  ronge. 

La  plus  grande  partie  de  ceux  qui  ont  des  Vignes  Sc  qui  veulent  faire  du 
'Vin  rouge , s’imaginent  qu’il  n’y  a qu’à  leur  donner  plus  ou  moins  de  cuve 
qu’ils  défirent  qu’ils  ayent  cette  couleur;  mais  ils  fe  trompent , l’experience 
j nous  ayant  fait  voir  jufqu’ici  qu’il  y a bien  d’autres  précautions  à prendre 
1 pour  y réüflïr,  c’eft-à-dire  pour  luy  -donner  cette  rougeur  au  point  qu’on  la 
j fouhaite,  fans  rien  diminuer  de  la  grâce  que  doit  avoir  le  Vin;&  ce  font 
1 ces  précautions  qu’on  prend,  qui  nous  font  dire  tous  les  jours  qu’il  y a de 
la  façon  à faire  du  Vin  : d’où  vient  que  nous  voyons  bien  foirvent  des  ra i- 
; fins  d’un  mérité  égal,  crus  dans  des  Vignes  de  differens  Maîtres,  (ituez  dans 
un  même  terroir  également  bon  , Sc  favorifé  pareillement  des  rayons  du  So- 
leil? d’où  vient,  dis-je,  que  ces  raifins  rendent  du  Vin  meilleur  aux  uns  qu’aux 
autres,  fi  ce  n’eft  par  la  mauvaife  façon  qu’on  luy  a donné?  Ainfi  pour  évi- 
ter de  pareils  inconveniens , il  faut  premièrement  avoir  égard  aux  années  , 
qui  étant  plus  ou  moins  chaudes , veulent  que  les  Vins  qu’on  veut  rendre 
rouges , cuvent  de  même. 

En  fécond  lieu,  il  faut  confiderer  l’efpece  du  Vin , c’eft>à- dire  , s’il  eft  fin 
ou  groflier  : s’il  eft  fin  , Sc  par  ‘ confequent  beaucoup  plus  rempli  d’efprits 
qu’un  autre  qui  a plus  de  corps,  quatre  ou  cinq  heures  de  cuve  fuiïifent  fi 
nous  voulons  qu’il  loit  bien  rouge  ; Sc  c’eft  ainfi  que  fe  gouvernent  les  bons 
Vins  de  Coulange  Sc  ceux  qui  font  aux  environs , qui  prendroient  le  goût 
j de  la  grappe,  fi  on  les  laidoic  plus  long- temps  dans  la  cuve.  Si  néanmoins 
les  années  font  pluvieufes  , on  peut  les  laiiïcr  palier  une  nuit  dans  la  cuve, 
i Les  Vins  .trop  fermentez  font  toûjours  groiïiers  ; outre  que  plus  la  Vendan- 
; ge  cuve,  moins  elle  rend  de  moût,  parce  qu’il  s’en  perd  toujours  beaucoup 
dans  la  fermentation. 

Si  le  Vin  eft  groflier  , c’eft- à- dire  moins  fpiritueux  Sc  moins  fevé,  on  l’y 
laifte  un  jour  entier  -,  Sc  même  au  bout  de  ce  temps,  fi  l’on  juge  qu’il  n’ait 
pas  adez  cuvé , on  retardera  encore  à le  mettre  fur  le  Preftoir  , car  ces  for- 
tes de  Vins  11’acquierent  leur  mérité  que  par  le  corps  qu’ils  prennent  dans 
la  cuve,  n’ayant  que  trés-peu  de  qualité  d’ailleurs. 

Il  y a des  gens  qui  par  une  application  particulière  à façonner  du  Vin 
i fçavent,  pour  ainfi  dire,  le  temps  Sc  l’heure  qu’il  eft  à propos  de  l’enton- 
•j|  ner  ; Sc  cela  par  une  certaine  connoilîance  qu’ils  fe  font  acqusfe  du  point 
de  couleur  & de  fève  que  ces  Vins  doivent  avoir , fuivant  les  années  aufquel- 
îes  ce  cas  échec  ; fecret  qu’il  feroit  befoin  qu’eudent  tous  ceux  qui  fe  veu- 
lent mêler  d’avoir  des  Vignes,  & qu’ils  apprendraient  avfément  s’ils  voulaient 
s’en  donner  la  peine. 

Vins  a repajfer  far  le  marc. 

Lorfque  vôtre  Vin  eft  tiré  de  la  cuve  Sc  entonné  , & que  ion  a quelques 
1 pièces  de  Vin  à repader  fur  le  marc,  foit  rouge,  blanc,  vieux  ou  nouveau 
prelfurage  ou  autres  qui  pêchent  en  couleur  Sc  ont  quelqu’autres  défe&uofil 
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tez  il  faut  en  même  temps  les  iuivuider  dans  la  cuve  fur  le  marc,  bien-* 
broüiîler  le  tout  enfîmble  5 le  laitier  cuver  ; fçavoir  pour  le  nouveau,  tout, 
au  plus  vingt-quatre  heures , & pour  le  vieux  douze  heures  ; & lorsqu’on  re- 
connoît  qu’ri  a pris  couleur,  qu’il, n’a  point  de  douceur  & qu’il  eft  aimable; 
à boire  , op  le  tire  & entonne  dans  des  tonneaux  à part,  pour  le  recon- 
noitre  ; enfù'ite  on  rettoulîe  le 'marc,  & après  l’avoir  fait  égoutertout  le  temps 
qu’il  faut  -,  on  le  porte  au  PrefToir.  _ 

Il  ne  faut  point  faire  comme  bien  des  gens  , qui  attendent  à tirer  leur  Vin 
de  la  cuve  lorfque  le  marc  commence  à baiffer  tant  foit  peu.  Ceux  qui  en  ufect 
ainfi  ôtent  au  Vin  la  plûpart.  de  fes  efprits.  Un  Vin  trop  çuvé  eft  toujours 
bon  à garder  8c  jamais  a boire , ainfi  il  eft  soûjours  dangereux  de  faire  trop  . 
boüillir  le  Vin, 

Il  y en  a qui  appréhendant  de  perdre  du  Vin  quand  il  bouillonne-,  n’em- 
pliffenc  leurs  tonneaux  pour  la  première  fois  qu’aux  trois  quarts  & demi  ; c’eft 
une  nés- mauvaife  maxime  & qui  n’appartient  qu’à  des  avares  , qui  préfèrent 
une  petite  quantité  de  Vin,  qui  n’eft  rien  pour  ainfî  dire,  à une  bonne  quali-, 
té;  car  empêchant  en  bouillant  qu’il  ne  jette  fon  écume  par- deflus , ils  luy . 
ôtent 'les  moyens  de  fe  purifier  & de  s’éclaircir  comme  il  faut,  Ainfi  pour 
éviter  cette  mauvaife  façon,  on  obfervera  pour  cette  première  fois  , de  rem-, 
plir  ces  tonneaux,  jufqu’a  ce  qu’au  Vin  on  touche  aifémeut  du  doigt. 

Quand  le  Vin  a jetté  fa  première  fougue,  8c  qu’ôn  voit,  qu’aprés  qu’on  a 
rempli  les  tonneaux,  il  ne  dit  plus  mot  pour  ainfî  parler,  on  commence  de 
le  couvrir  de  feuilles  de  Vignes  fur  lefquelles  on  met  du  fable,  crainte  qu’il 
ne  s’y  diflîpe  trop  d’efprits  ; & on  le  laiffe  en  cet  état  jufqu’à  ce  qu’on  veuil- 
le le  boijdonnef  , ce  qu’il  faut  toujours  faire  le  plutôt  qu’il  eft  pcffible. 

Toute  cuvée  de  Vin  doit  avoir  une  égalité  de  couleur  8c  de  bonté,  ce 
qu’elle  acquiert  Iprfqu’on  a tout  mêlé  le  Vin  dans  la  cuve  avant  que  de  l’en- 
tonner , ou  bien  en  mettant  également  dans  chaque  tonneau  autant  de  Vin  | 
forçant  de  la  cuve  , 'que  de  celuy  qui  fort  du  Preffdir. 

Les  habiles  en  l’art  de  faire  du  Vin,  8c  qui  n’ignorent  pas  là  grofîîereré  ■ 
dont  eft  celuy  du  dernier  preffurage,  fe  donnent  bien  de  garde  de,  le  mêler 
parmi  d’autres  ; mais  le  mettant  dans  un  tonneau  à part  , ils  lç.  deftinent  ou 
pour  leur  boite,  s’ils  fort  d’un  Vin  délicat ou  pour  celuy  des  domelliques,  s’il 
vient  de  raifîns  qui  ne  puifîent  rendre  que  du  Vin  commun. 

Qu’on  ne  fuive  jamais  la  méthode  de  ceux  qui  par  certain  efprit  de  mé- 
nage, ne  font  que  patroüvlier  leurs  Vendanges  en  les  faifant  tirer  en  longueur; 
deux  inconveniens  arrivent  de  ce  tripotage  : le  premier  , fî  c’eft  du  Vin  rou- 
ge , qu’il  eft  dangereux  que  la  première  Vendange  attendant  l’autre  ne  s’é- 
chauffe trop  & ne  prenne  le  goût-  de  grappe j & fi.  c’eft  du  blanc,  qu’il  ne 
jauniffe  : 8c  le  fécond,  foit  Vin  blanc  * foit  Vin  rouge,  que  les  meilleurs  & les 
plus  fubtiîs  efprits  ne  s’en  “évaporent , gâtant  par  là  leur  Vin,  en  interrom- 
pant à l’égard  du  Vin  rouge  la  fermentation  qui  s’en  doit  faire,  8c  à l’égard  ! 
du  blanc  en  le  forçant  de  prendre  une-  couleur  jaune  qui  ne  luy  convient 
pàsr  ils  font  çaufe  que  ces  Vins  prennent  un  goût  molafïe  qu’ils  gardent  tou- 
jours, & qui  les  rend  de  beaucoup  moins  de  valeur  qu’ils  ne  feroient  fi  l’on  - 
avoir  fui.vi  une  meilleure  méthode  pour  les  faire» 


Fins .. 
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Vins  gris . 

Quand  on  voudra  faire  du  Vin  qui  ait  la  couleur  de  gris-de- perle  & qui 
foit  prompt  à boire,  il  faut  mettre  les  raifins  noirs  fur  le  Preftbir  aufli-tbt 
qu’ils  font  coupez , pour  les  y fouler  & eflucquer,  & enfin  te  on  entonnera  le 
jus  qui  en  fera  provenu.  Il  en  faut  emplir . ptefqpe  tout. à-  fait  les  tonneaux, 
c’eft-à-dire,  jufqu’à  ce  qu’on  pùifle  aifément  toucher  au  Vin  avec  le  bout  du* 
doigt.  On  aura  foin  d’y  diettre  dë  deux  jours  en  deux  j-ours;  deux-  pintes - & 
demi  de  Vin,  afin  de  l’obliger  à jetter  promptement  fon  écume  a^- dehors, 
de  tout  ce  qu’il  peut  avoir  d’impur.  Il  ne’  faut  faire  du  V in  de  couleur  de 
gris-de-  perle  qu’avec  des  raifins  noirs  de  la  meilleure  efpece , provenant  d’une 
Vigne  plantée  fur  des  coteaux  expofez  au  Midy.  C’eft  en  ces  lieux  là  où  le 
raifin  eft  le  plus  propre  pour  faire  du  Vin  de  cette  couleur.  Quoyque  cette 
liqueur  ne  foit  faite  qu’avec  des  raifins- noirs  , cependant  elle  efi  toujours, 
comme  la  couleur,  de  gris-de-perle  , très-excellente  & trés-agréable  à boire  : 
quand  elle  eft  bien  façonnée  ; cette  liqueur  peut  être.bûë  depuis  le  vingt- ci ncp 
Oétobre  jufqu’à  la  fin  de  Mars. 

Vin  clairet. 

Pour  faire  du  Vin  clairet , il  faut , pour  faire- acquérir  à cette  liqueur  1er;  • 
point  de  couleur  qu’on  luy  demande,  & luy  faire  avoir  le  relief  & la  déli- 
catelfe  qu’on  fouhaite  , le  tirer  de  la  cuve  trois  ou  quatre  heures  après;  que - 
les  raifins  y auront  été  mis  pour  cuver.  Il  y en  a qui  fort  curieux  d’avoir  du 
f Vin  de  cette  efpece,  apportent  de  la  Vigne  les  raifins  fans  les  meurtrir,  & 

!,  les  mettent  tout  d’un  coup  fur  le  Preftbir.  La  coutume  de  faire  des  Vins  clai-  - 
ii  rets  s’obferve  en  bien  des  endroits  ; on  en  fait  en  Gafcogne  qui  eft  excellent  Sc 
très- vineux  , pétillant  toujours  dans  le  verre  par  la  grande- abondance  d’efprit 
dont  il  eft  chargé.  La  méthode  de  faire  des  Vins  clairets  s’eft  néanmoins  abo- 
lie en  bien  des  Vignobles  j en  France , on  les  fait  ou  tout  rouges  ou  tout  blancs  ; 

■1  ce  Vin  clairet  fera  propre  à boire  depuis  le  mois  de  Mars  jufqu’au  vingt  de - 
celuy  d’Août  , qui  eft  le  temps  où  on  commence  à boire  le  Vin  qui  a bien  boüil- 
lonné  dans  la  cuve,  que  les  P^iiliens  appellent  Vin  de  l’arriere  faifon,  & qu’on 
continue  à boire  pendant  tout  l’Hyver. 

On  appelle  Vin  de  mere-goutte,  ceiuy  qui  provient  des  raifins  qui  n’ont/ 
point  du  tout  été’  preftbirez,  ou  trés-peu.  Il  eft  confiant  que  le  Vin  le  plus 
fpiritueux  & le  plus  délicieux  de  tous  les  Vins,  eft  celuy  qui  fort  par  la 
canelle  de  la  cuve  par  le  feul  poids  des  raifins  qui  y ont  été  mis  , ou  par 
une  legere  preflion.  Le  Vinoppofé  au  Vin  de  mere-goutte , eft  celuy  de  pref- 
foirage$car  c’eft  luy  ou  il  y a moins  d’efprics,  & qui  par  confequent  eft  le 
moins  eftimé  de  tous  : il  provient  du  marc  de  raifin  qui  a été  fortement  pre£»  > 
foiré,  & il  n’eft  du  tout  propre  qu’à  remplir  le  Vin  de  l'arriéré  faifon. 

Vin  -blanc , 

Les  meilleurs  raifins  qu’on  prend  pour  faire  le  Vin  blanc,  font  le  Méfier',; 
le  Beaune  & le  fro menuet  ; il  faut  les  cueillir  à l’ilîuë  de  la  Vendange  des 
r ouges , les  fouler  dans  une  cuve  qui  ne  ferve  qu’aux  blancs , & laver  bien 
le  Preftbir  avant  que  d’en  prefter  le  marc,  de  crainte  qu’il  ne  prenne  quelque 
Tome  IL  E e-e  - 
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teinte  du  rouge  : comme  les  Vins  blancs  font  fort  fujets  à devenir  jaunes 
lorfqu’ils  font  mal  façonnez,  on  doit  obferver , pour  qu’ils  ne  tombent  point 
dans  cet  inconvénient,  de  ne  les  faire  nullement  cuver  ; les  raiftns  blancs 
pour  rendre  du  Vin  bien  clair,  ne  veulent  qu’entrer  6c  reffortir  inceiïamment 
•de  la  cuve  pour  être  mis  fur  le  PreflToir , où  le  plus  fouvent  on  les  décharge 
venant  dire&ement  de  la  Vigne  fur  le  Preffoir , 6c  on  l’entonne  à mefure  dans 
des  tonneaux. 

Le  véritable  moyen  de  bien  conferver  toutes  fortes  de  Vins , eft  de  pren- 
dre garde  qu’ils  ne  s’éventent  point,  & pour  cela  d’en  tenir  le  bondon  bien 
fermé , 5c  avoir  foin  de  l’entretenir  toujours  plein  en  le  rempliffant  tous  les 
deux  mois. 

Pin  doux. 

Voici  une  liqueur  qui  fe  fait  allez  ordinairement  en  bien  des  endroits , elle 
eft  allez  agréable  à boire  ; la  maniéré  de  la  faire  n’eft  pas  difficile  ; on  fe  fert 
ordinairement  de  Vin  rouge,  ce  n’eft  pas  que  le  blanc  n’y  puilTe  être  pro- 
pre; ainft  Vin  rouge  ou  blanc,  il  n’importe. 

Il  faut  prendre  le  Vin  doux  auffi-  tôt  qu’il  eft  foulé  dans  la  cuve,  & ne  point 
attendre  qu’il  commence  à boüillir,  parce  qu’il  perdroit  de  fa  douceur  ; on 
prend  de  ce  Vin  autant  qu’on  juge  à propos  d’en  faite,  c’eft- à dire  une  feüil- 
letce , un  quart  ou  moins  ü l’on  veut  ; enfuite  on  entonne  ce  Vin  , puis  on 
y met  de  la  moutarde  faire  & délayée  avec  du* Vin  doux,  ôc  non  point  avec 
le  vin-aigre,  comme  on  fait  ordinairement  ; il  en  faut  une  chopine  mefure 
de  Paris,  pour  un  quart  ; on  la  vuide  dans  le  tonneau,  & on  la  mêle  bien 
avec  le  Vin. 

Cela  fait,  on  met  pour  quart  environ  un  quarteron  de  bon  beurre  qu’on 
jette  par  le  bondon,  coupé  en  morceaux  ; on  ajoute  à ces  ingrediens  un  fa- 
ch'et  de  toile  fait  en  long,  gros  comme  un  boyau,  pour  qu’il  puiffe  entrer 
par  le  bondon;  on  met  dans  ce  fachet  de  la  canelle , du  gingembre  & des 
clous  de  girofles,  après  quoy  on  bondonne  le  .tonneau  ; il  faut  qu’il  fort  tout  j 
plein  , & comme  il  faut  de  necelfité  que  le  Vin  y fa  Ce  effort,  on  a la  pré, 
caution  de  bien  faire  relier  le  tonneau  avec  .des  bons  cercles  ; il  faut  laifler 
le  Vin  en  repos,  & prendre  garde  de  temps  en  temps  s’il  ne  prend  point 
vent. 

Les  ingrediens  mêlez  avec  le  Vin  en  diminuent  les  efp’rits  5c  empêchent 
qu’il  ne  fermente  ; c’eft  pourquoy  cette  liqueur  conferve  toujours  fa  douceur 
naturelle  jufqu’à  ce  qu’il  foit  bû.  On  peut  commencer  à percer  le  Vin  doux, 
pour  en  goûter , fix  femaines  après  qu’il  a été  entonné. 

Quelques-uns,  à mefure  qu’ils  en  tirent  & lorfqu’il  y en  a environ  dix 
ou  douze  pintes  dehors,  le  rempliffent  de  bon  Vin  vieux  ; le  Vin  doux  ne 
s’en  maintient  que  mieux  dans  la  fuite,  & c’eft  ainfi  qu’on  trouve  le  fecret 
de  le  faire  foifonner  : c’eft  le  Vin  de  liqueur  de  quelques  Provinces  6c  qu’on 
fert  au  deffert  ; le  Vin  doux  peut  aller , lorfqu’il  eft  bien  confervé,  jufqu’à 
Pâque. 

D’autres  prennent  dix  ou  douze  hottées  de  bons  raiftns  bien  mûrs  qu’ils 
foulent  dans  la  cuve,  6c  en  tirent  auffi. tôt  le  Vin  qu’ils  mettent  dans  un  j 
tonneau  relié  de  bons  cercles , l’empliffent  tout-à-faic  &c  le  bondonnent  bienj 
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cela  fait,  ilVmettenc.ce  tonneau  dans  l’eau  qui  doit  baigner  par-deflus  ; ils 
i’ÿ  -.laiflent  durant  quinze-  jours  & davantage,,  félon  qu’ils  jugent  que  le  Vin 
a de  force;  puis  ils-  latent-  pour  le  mettre  dans  la  cave  ou  dans  le  cellier , 
où  il  fe  confervera  dans  fa  douceur  pendant  toute  l’année. 

Vin  Ai  u/cat. 

Il  faut,  lorfque  le  Vin  blanc  boâr.  encore  , faire  infufer  dans  le  tonneau  un 

fâchât  de  fleurs  ôrfemences'd’Orrâle';;  ou  bien  un  fachet  de  fleurs  de  Sureau3 
;V  -ccirç.  ’e  fachet  au  bout  de  douze  bu  quinze-  jours. 

"r  Vin  Bourg. " ■ 

Prenez  dent-  litrons  csr.  uc  ::  rez  boüilîir -dans  trois  pintes 

. dressa  tant  qû’i!  fe  crt've  , & iVy.c-x  bien  remué  ,’paflèz- la .Oqûeürf  dans:  un 
linge  blanc  & exprimez  enfui  te  un  tva  le  v: faire  pafler  la  crè- 
me; verfez  deux  pintes  de  cette  ? dans  un  mu:d  de  Vin  blanc  dans  le  temps 

qu’il  boût  encore,  mettez- y ua- petit  fachet  de  fleurs  de  Sureau  féches. 

Adaniere  de  contrefaire  du  Vin  d’ Efpagne.  . 

Il  faut  avoir  un  vaiiFeau  de  cuivre  approchant  comme  la  poire  d’un  alem- 
bic,  hors  que  fon  ouverture  doit  être  large  d’un  pied,  8c  doit  avoir  à trois 
doigts  du  fond  une  canelle  ; rempliflez  vôtre  alembie  d’eau  très- claire  à qua- 
tre poûces  du  bord  ; s’il  tient  un  demi- muid,  vous  y mettrez  cent  livres  de 
bon  miel  ; faites  un  bouquet  de  romarin  que  vous  pendrez  avec  une  corde 
dans  vôtre  alembic  ; faites  botiillir  cette  cotnpofmon  à petit  feu  pendant  une 
heure,  jufqu’à  ce  qu’elle  ne  rende  plus  d’écume,  que  vous  aurez  foin  d’ôter  ; 
laiflez-le  bouillir  en- cet  état  pendant  un  quart- d’heure,  enfuite  retirez  le 
feu  8c  le  laiflez  encore  un  autre  quart- d’heure  ; tirêz-le  de  l’alembic  &:  le 
mettez  dans  un  tonneau  défoncé  ; mettez  dans  ledit  tonneau  une  poignée 
de  lavande  : étant  froid , mettez- le  dans  un  tonneau  où  il  n’y  aura  eu  que  des 
liqueurs;  le  lendemain  vous  ferez  un  fachet  en  long  gros  comme. un  boyau, 
dans  lequel  vous  mettrez  des  noix  mufeades,  du  gingembre,  des  clous  de 
girofle , de  la  coriandre  8c  de  la  canelle  ; après  Avoir  concafle  le  tout , vous 
y ajouterez  de  l’écorce  de  citron  jaune  ; vous  ferez  entrer  ce  fachet  par  le, 
bondon,  8c  le  tiendrez  fufpendu  pendant  fix  femaines  : après  vingt  - quatre 
heures,  fi  vôtre  liqueur  ne  bout  pas , vous  y mettrez  un  demi-feptier  d’efprit- 
de-Vin  pour  l’exciter  à bouillir;  il  faut  que  le  Vaifleau  foit  toujours  plein, 
pour  que  le  Vin  jette  fon  ordure  ; pendant  les  fix  femaines , lorfqu’il  cefTera  de 
bouillir,  vous  boucherez  le  vaifleau  ; deux  jours  après  qu’il  fera  bouché,  vous 
en  tirerez  pour  regarder,  s’il  eft  clair  ; vous  le  bifferez  en  cet  état  pendant 
fix  autres  femaines  fans  y toucher , au  bout  duquel  temps  vous  le  foutirerez 
dans  un  autre  vaifleau  bien  mêché  ; il  faut  garder  de  cette  compofition  pour 
remplir  le  vaifleau  ; 5c  quand  il  fera  bien  repofé , vous  en  fervir  au  befoin. 

Vin  de  Cerifes  aigres. 

Prenez  douze  ou  quinze  livres  de  Cerifes  aigres  dans  le  mois  de  Juin  ou 
de  Juillet , ôtez-en  les  queues  & les  noyaux  ; jettez  ces  fruits  8c  les  noyaux 
cafiez  par  la  bonde  d’une  barique  de  bon  vin  blanc  ; après  qu’elles  y aurons 
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( été  pendant  un  mois  & qu’elles  auront  communiqué  au  Vin  leur  qualitéra» 
fràîchiflante  & aperitive,  l’on  percera  la  barique  & l’on  en  boira  le  Vin 
-avec  plaifîr.  La  couleur  en  fera  agréable  à voir,  le  goût  délicieux  & les  effets 
furprenans:  il  n’y  a peut  être  point  de  remede  plus  excellent  pour  temperer 
les  reins  & pour  en  vuider  les  fables  , les  glaires  & les  petites  pierres. 

Vin  de  Coin. 

Il  faut  prendre  dix  ou  douze  livres  de  Coins,  les  peler  8c  couper  par  mor- 
ceaux , les  jetter  dans  cinquante  ou  foixante  pintes  de  bon  moût  clairet  8c 
les  lailTer  bouillir  dans  le  tonneau  pendant  trente  jours  ; enlaite  on  coule 
la  liqueur  & on  la  met  dans  un  aùtrc  vaiffeau  que  l’on  fcelle  bien  & on  la 
conferve  pour  l’ufage. 

On  en  fait  auffi  avec  de  l’eau  ; pour  cela  on  prend,  au  mois  d’Oétobre 
cinquante  ou  foixante  pintes  d’eau  de  fontaine,  mefure  de  Paris  ; on  y jette 
dix  ou  douze  livres  de  Coins  préparez  de  la  même  façon,  comme  j’ay  dit 
ci-delîus,  on  les  laide  tremper  jufqu’à  ce  que  l’eau  ait  une  couleur  jaune, 
femblable  à celle  du  Vin  d’Efpagne  blanc;  après  quoy  on  coule  cette  eau 
& on  la  fait  bouillir  à petit  feu  de  charbon  jufqu'à  la  diminution  du 
quart , en  l’écumant  foüvent  ; & après  l’avoir  mife  dans  un  vaideau  bien  plein 
8c  bien  bouché,  on  la  conferve -pour  le  mois  de  Mars  fuivant.  Les  deux 
boidons  produifent  de  bons  effets  dans  les  perfonnes  qui  en  ufient  ; elles  for- 
tifient les  parties  internes , s’oppofent  au  flux  de  ventre  & à la  didenterie- 
nettoyent  les  reins  de  leurs,  ordures , empêchent  que  la  vapeur  du  Vin  ne 
fade  mal  à la  tête,  & garantidenc  des  vapeurs  peftilentes. 

Vin  de  Unifia  fec  ddEfp signe. 

C’eft  au  mois  de  Janvier  ou  de  Février  que  l’on  les  apporte  d’Efpagne  : pour 
cela  on  prend  quinze  ou  vingt  livres  de  Raifins  fecs,  on  en  ôte  les  pépins  & 
on  écrafe  un  peu  les  Raifins,  & on  les  met  dans  une  barique  de  bon  vin  blanc  ' 
pour  en  boire  à Pâque.  Ce  Vin  aura  la  couleur  d’un  Vin  d’Efpagne,  il  fera 
agréable  au  goût  & aura  des  bonnes  qualitez  ; il  adoucit  la  poitrine,  appaife 
la  toux,  favori fe  la  refpiration  , 8c  fortifie  l’eftomac  & le  foye,  provoque 
Tappetit,  s’oppofe  aux  envies  de  vomir,  arrête  le  flux  de  ventre  ; en  un  mot 
il  eft  un  remede  excellent  contre  l’hydropifie,  & il  convient  aux  vieillards 
aux  valétudinaires,  aux  pituiteux,  aux  mélancoliques,  & enfin  aux  femmes  dé* 
liicates. 

Piquette  , autrement  dit  demi- Vin. 

Comme  les  Vins  dont  nous  venons  de  parler  ne  font  ou  que  pour  faire  de 
l’argent,  ou  pour  la  bouche  du  pere  de  famille,  qui  a des  domeftiques  aux- 
quels on  donne  au  repas  quelque  peu  de  boifïon  ; la  bonne  Economie  veut 
qu’au  temps  de  Vendange,  on  foit  foigneux  de  faire  une  certaine  boifloa  c 
qu'on  appelle  Piquette , autrement  dit  Demi-  Vin. 

Pour  cela,  avant  que  d’ôter  le  moût  de  la  cuve,  il  faut  avoir  fait  provi-  t 
fion  d’eau,  autant  qu’on  juge  devoir  faire  de  cette  Piquette,  afin  qu’aufïï-tôt  1 i 
le  Vin  hors  de  cette  cuve,  on  y jette  cette  eau  incontinent,  crainte  que  le 
marc  reliant  fans  humeur , n’acquiere  quelque  goût  dtfagréable  qu’il  ne  man= 
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loueroit  pas  de  communiquer  à la  liqueur  donc  on  l'arroferoit  de  nouveau. 

* L’aigreur  eft  le  défaut  principal  dans  lequel  il  pourroit  tomber  , fi  l’on 
n’ufoit  de  diligence  à y mettre  de  l’eau  autant  ou  peu  qu’on  fouhaitera  que 
la  Piquette  foit  plus  ou  moins  bonne. 

L’eau  mife  ainfî , on  la  biffe  dans  la  cuve  pour  y prendre  couleur , tant 
que  les  années  plus  ou  moins- chaudes  le  permettent  ; & lorfqu’on  juge  que 
la  fermentation  du  Vin  qui  refte  eft  fuffifamment  faite  avec  l’eau,  on  cire 
tout  le  moût  de  cette  cuve  dont  on  remplit  une  autre  cuve  5 puis  ôtant  le 
marc  de  celle  où  il  eft  , on  le  porte  fur  le  Preffoir  pour  y être  pieffé  & 
en  exprimer  la  liqueur  du  Vin  qui  eft  encore  dans  les  grains,  pour  porter 
enfuite  ce  Vin  preflbiré  dans  la  cuve  où  l’on  a jetté  le  moûc  ; & le  tout  ain- 
fi  mêlé  enfemble,  eft  retiré  pour  être  mis  dans  des  tonneaux.  C’eft  en  Hÿver 
que  la  Piquette  fe  doit  boire  ; fi  on  la  gardoit  jufqu’en  Eté,  elle  s’aîgriroir. 

Voici  une  autre  maniéré  de  Piquette , qui  à la  vérité  n’eft  pas  fi  bonne  que  la 
première,  mais  dont  on  fe  fert  avec  affez  de  fuccés  pour  la  boifïon  du  com- 
mun ; il  ne  s’agit  pour  cela  que  de  prendre  un  marc  de  raifins  bien  rouges., 

I & qui  ait  déjà  été  mis  fur  le  Preffoir. 

Il  eft.vray  qu’on  obferve  qu’au  lieu  de  trois  coupes  qu’on  devroic  donner, 
on  ne- luy  en  donne  que  deux  ; puis  l’ôtant  fraîchement  de  deffus  le  Preffoir, 
on  le  porte  directement  dans  une  cuve,  dans  laquelle  on  le  fépare  l’un  de 
I l’autre  le  mieux  qu’on  peut  j après  quoy  on  l’abreuve 'd’eau  autant  que  la 
| prudence  le  juge  à propos, 

!!  Cela  pratiqué.,  on  le  biffer  cuver  quatre  ou  cinq  jours,  pendant  lefquds 
il  fe  fait  encore  avec  cette  eau  une  fermentation  du  peu  des  efpriîs  de  vin  qui 
il  reftent  encore  aux  grappes,  &r  qui  communiquant  à cette  eau  la  qualité  qu’eb 
i|  -le  doit  avoir,  luy  fait  acquérir  la  couleur  qu'on  luy  fouhaite. 

1 Cette  Piquette,  comme  la  précédente,  eft  tirée  de  la  cuve  & mife  dans  unis 
i autre  ; & quant  au  marc  qui  refte  , on  le  porte  au'Ii  far  le  Preffoir , où  on 
luy  donne  feulement  une  terre  pour  en  expeimer  toute  l’humidité  qu’il  con- 
I tient  , & qui  eft  toujours  plus  fubftantielîe  que  le  moût  qu’on  ôte  de  la  cu- 
i ve  : raifon  po  ir  laquelle  on  ne  le  met  point  dans  les  tonneaux  que  le  tout 
ï ne  foit  mis  enfemble,  afin  de  mieux  égaler  cette  Piquette  qui  veut  être  bûe_ 
j:  inceffamment. 

| D’autres  fe  contentent  , pour  faire  de  pareille  boiffon d’enfoncer  dans  des 

i -tonneaux,  du  marc  qui  foit  bien  rouge,  jufqu’à  un  pied  prés  du  bord  , .puis 

ii  les  rempliffant  entièrement  d’eau,  les  couvrent  & les  laiffent  en  cet  ésa.c  un 
ij  mois  pour  prendre  couleur  ; puis  au  bout  de  ce  temps  , ils  la  mettent  en  per- 
1 -ee  & la  boivent. 

Des  Râpez. 

On  peut  dire  qu’un  bon  Râpé  eft  un  tréfor  dans  Une  maifon  , c’eft  à-dire 
celuy  qu’on  fait  avec  des  raifins  noirs.  Pour  cela,  prenez  un  ton  ieau  bien 
relié,  dans  le  fond  duquel  vous  mettrez  un  lit  de  farment  de  b hauteur  de 
i deux  bons  doigts  j enfuite  prenez  de  beaux  raîfir/s  noirs  qui  foient  bien  mûrs, 
& coupez  toutes  les  petites  queues  prés  des  grains  fans  les  ciever  , & les 
mettez  doucement  fur  ce  farment  ju-fqu’au  bondon  -,  cela  fait,  recommencez 
an  autre  lit  de  farment  , fur  lequel  vous  mettrez  encore  des  raifins,  comarê 
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on  a dit,  jufqu’à  un  pied  prés  de  l’extrémité  d’en-  hj,  ut,  où  vous  Feféz-,  en- 
core-un  autre  lit  de  larment;  puis  feignant  de  bien  faite  enfoncer  ce  ton- 
neau , faites  le  porter  doucemem  dans  le  lieu  où  vous  vouiez  qu’il  refte , après 
l’avoir  rempli  d’un  bon  gros  Vin  rouge  a trois  doigts  prés  du  .bord. , pour  v 
luy  donner  la  facilité  de  botiillir  fans  qu’il  s’en  perde  beaucoup  • entrerenez- 
le  dans  le  commencemert , de  même  que  le  Vin  ; fo^grez; -qu'il  ne  se  tenté 
point,  & après  il  vous  fera  d’une  utilité  très*. grande. 

Voici  un  autre  Râpé  qui  ne  fert  qu’à  écl-’.c  : ; : • em  le  Vin  > il  fr  | 

fait  avec  des  copeaux  de  bois  de  Hêtre  on  Fouteau  bien  fées  & tirez  ie  plus  I 
Icpng  qu’on  peut  avec  une  varîoppé  dé  Menuifter,  lefqueïs  on  laiflè  rrertiper 
l’efpace  de  deux  jours  dans  l’eau  , &,  qu’on  rechange  deux  fois  au  moins  pat  B 
jour  , afin  d ’ôter  le  goût  du  bois. 

Cela  fait,  on  les  égoute  & on  les  fait  bien  fécher  à l’air,  apres  quoy  on 
les  met  dans  un  tonneau  qu’on  remplit  legeremenc  jufqu’  j un  doigt  prés  du 
bord  , &c  on  enfonce  le  tonneau  de  maniéré  que  je  Vin  qu’on  doit  meme 
dedans  ne  fe  perde  point. 

Après  qu’on  a ainfï  accommodé  les  copeaux  & enfoncé  le  tonneau,  avant 
que  de  le  remplir  de  Vin  , on  mec  par  le  bondon  une  chopine  d’eau-de-vie  ; 
on  bouche  le  tonneau  d'un  bondon,  puis  on  roule  ce  tonneau  jufqu’à  ce  qu’on 
croye  que  cette  eau-de-vie  qùi  eft  dedans  ait  imbibé  les  copeaux. 

On  n’a  pas  plutôt  roulé  ce  tonneau , qu’on  le  porte  à la  place  qu’on  luy  . 
deftine  ; on  le  remplit  incefTamment  de  Vin , gouvernant  au  furplus  ces  Râ- 
pez tout  comme  l’autre  Vin,  quand  il  eft  nouvellement  entonné, 

Vfage  des  Râpez,. 

Il  eft  fort  peu  de  Marchands  de  Vin  qui  ne  fe  foürnifTent  de  ces  fortes  de 
Râpez;  celuy  de  copeaux,  à intention  d’éclaircir  promptement  du  Vinj& 
celuy  de  raiifins,  pour  fournir  toujours  du  Vin  d’un  même  goût  à ceux  qui 
en  achètent.  c 

Ce  dernier  eft  encore  d’un  grand  fecours  à ceux  qui  ont  beaucoup  de  mon- 
de à nourrir  St  à qui  on  eft  obligé  de  donner  du  Vin,  & fur-tout  à un  pere 
de  famille,  qui  étant  chargé  de  valets,  cherche  des  Vins  à bon  marché  & le  - ; 
reparte  fur  ce  Râpé  qui  luy  donne  des  nouvelles  forces  & une  belle  couleur. 

Tous  Râpez  doivent  être  remplis  à mefure  qu’ils  fe  vuident , à caufe  que  j 
les  raifïns  ni  les  copeaux  n’en  valent  pas  mieux  lorfqu’on  les  lairte  trop  long- 
temps en  vuidange,  «5e  c’eft  les  expofer  à prendre  l’évent  & à fe  gâter. 

•Lorfqu’on  s’apperçoit  que  les  Râpez  de  copeaux  font  long-  temps  à s’éclair- 
cir , on  juge  que  la  lie  y eft  trop  abondante  ; & c’eft  pour  lors  qu’il  faut  les 
défoncer  St  en  laver  les  copeaux  dans  de  l’eau  pour  en  ôter  cette  lie , & les 
mettre  après  féchei  à l’air  comme  auparavant  ; & pour  leur  donner  de  la  for- 
ce, on  les  imbibe  d’eau-de-vie,  comme  on  a dit,  ou  bien  on  les  lave  dans 
du  Vin  clair,  après  quoy  on  les  remet  dans  les  mêmes  tonneaux  bien  lavez, 

& ils  fervent  ainfï  accommodez  tout  comme  auparavant. 
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Secrets  concernant  le  Vin. 

Pour  bien  clarifier  le  Fin. 

Prenez  une  once  de  colle  de  poilïbn  pour  une  demi-feüillette,  eoupez-îa 
par  petits  morceaux  & la  faites  fondre  dans  de  l’eau- de  vie,  la  remuant  de 
temps  en  temps  ; étant  fondue  , pâflez-la  dans  un  linge  blanc  moüillé.  jettez- 
îa  dans  le  tonneau  8c  l’agitez  avec  un  bâton,  8c  ne  point  atteindre  jufqu’a  la 
lie. 

Il  y en  ‘a,  qui  pour  clarifier  le  Vin,  prennent  dix  œufs  frais,  les  battent 
bien  avec  une  pinte  d’eau  de  puits , 8c  jettent  cette  compofîtion  dans  le  ton- 
neau , en  l’agitant  auiïi.  avec  un  bâton  par  le  bondon. 

D’autres  font  boüillir  deux  pintes  de  lait  & I’écument  bien  pour  en  ôter 
la  crème  ; étant  repofé,  le  verfent  dans  le  tonneau,  au  bout  de  vingt- quatre 
heures , il  fera  clair. 

Pour  dègraijfer  le  Vin. 

Il  faut  prendre  deux  onces  de  belle  colle  de  poifion,  la  couper  en  fort  pe» 
tits  morceaux  , puis  la  mettre  fondre  dans  chopine  de  Vin  blanc  fans  la 
mettre  fur  le  feu,  la  remuant  de  temps  en  temps  ; étant  fondue,  la  pafier 
dans  un  linge  blanc  moüillé,  8c  la  jetter  dans  le  tonneau  par  le  trou  de  la 
bonde  ; puis  attacher  une  ferviette  au  bout  d’un  bâton  , la  faire  entrer  dans 
le  tonneau  & la  bien  remuer  dans  le  Vin,  la  tirer  & la  tordre , & la  remet- 
tre de  même  deux  ou  trois  fois  pour  en  ôter  ce  qui  fera  attaché,  & après  laif- 
fer  repofer  le  Vin  ; il  fe  clarifiera  & fera  fec. 

Il  y en  a,  qui  pour  dégraifier  le  Vin , prennent  deux  litrons  de  bled  8c  le 
fricaifent  dans  une  poêle  jufqu’à  ce  qu’il  devienne  roux , 8c  jettent  deflus  le 
bled  un  demi-feptier  de  bonne  eau-de-vie,  & verfent  le  tout  dans  le  tonneau 
de  Vin  & font  faire  trois  ou  quatre  tours  au  tonneau , 8c  le  Vin  ne  fera  plus 
gras. 

D’autres  prennent  deux  livres  de  cire  jaune  neuve , la  font  fondre  8c  la 
jettent  toute  chaude  dans  le  tonneau. 

Il  y en  a encore , qui  pour  dégraifler  le  Vin  gras , prennent  un  quarteron 
d’alun  blanc  bien  puîverifé,  & deux  à trois  poignées  de  ciment  ou  de  -fable 
, bien  chaud  &c  bien  fricaffé  qu’ils  mettent  dans  le  tonneau,  8c  remuent  for- 
tement le  Vin  avec  un  bâton  fendu  en  quatre  pendant  un  quart- d’heure.  Il 
y en  a , qui  au  lieu  de  l’alun  blanc  , mettent  dans  le  tonneau  une  livre  de  fa-» 
rine  de  pur  froment.  Ce  qui  fait  que  le  Vin  s’engraifle,  c’eft  la  trop  grande 
maturité  du  raifin,  laquelle  n’arrive  que  quand  l’année  eft  féche  &c  hâtive. 

D’autres  encore , prennent  du  fel  commun , de  la  gomme  Arabique  8c  de 
la  cendre  de  farment,  de  chacun  une  demie- once,  8c  mettent  le  tout  dans 
un  fachet  qu  ils  attachent, à un  bâton  de  Coudrier , & l’ayant  introduit  dans 
le  tonneau  en  agitent  le  Vin  environ  un  quart-d’heure , & après  cela  ils  resi- 
i-tent  le  fachet  8c  bouchent  bien  le  tonneau. 
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Pour  ôter  le  goîit  de  ntoiji  au  Fin. 

Il  faut  faire  un  rouleau  de  pâte  de  froment  & le  faire  cuire  à demi  au*-, 
four,  après  le  tirer  du  four  &c  le -piquer  de  clous  de  girofle,  & le  remettre  - 
au  four  julqu’à  ce  quil  foit  bien  cuit  ; puis  mettez  le  rouleau  par  le  bon- 
don  & le  fufpendre  dans  le  tonneau  , en  forte  qu’il  ne  touche  p.oint  au  Vin: 
on  peut  l’y  faire  tremper  pour  ôter  la  mauvaife  fenteur  du  Vin,  & enfuite  le 
retirer-  # q -—jj 

Il  y en  a , qui  pour  ôter  la  fenteur-  de  moifi  au  Vin  , prennent  des  nefles 
bien  mûries  fur  la  paille,  qui  les  ouvrent  en  quatre  8c  les  enfilent  dans  un  fil, 

& les  attachent  au  bondon  du  tonneau,  de  maniéré  qu’elles  trempent  dans  le 
Vin  -,  au  bout  d’un  mois  iis  les  retirent,  8c  elies  ôtent  toute  la. mauvaife  odeur, 
du  Vin. 

Pour  rétablir  le  Fin  gâté. 

Il- faut  tirer  le  Vin  au  clair  jufqu’à  la  lie,  & le  remettre  dans  un  autre  ton- 
neau fur  de  bonne  lie,  8c  y jetter  trois  ou  quatre  mufeades  en  poudre  , deux  ■■■ 
ou  trois  écorces  d’orange  auffi  en  poudre  ; bouchez  bien  vôtre  muid  & le - 
laiflez  quinze  jours  fermenter,  8c  après,  vous  ie  trouverez  meilleur  qu’il  « 
n’étoit. 

Il  y en  a qui,-  quand  le  Vin  efi;  foutiré  } fufpendent  au  milieu  du  tonneau 
un  fachet  de  toile  dans  lequel  il  y a quatre  onces  de  bayes  de  laurier  pul- 
veriféès,  & mettent  au  fond  du  fachet  un  peu  de  limaille  de  fer,  afin  que 
le  fachet  ne  fumage  pas , 8c  ils  baiflent  le  fachet  à mefure -qu’ils  tirent  une 
quantité  de  Vin. 

D’autres , pour  rétablir  le  Vin  gâté,  en  tirent  un  feeau , ou  prennent  un 
autre  fceau  de  bon  Vin,  le  font  boiiiilir  8c  le  jettent  tout  bouillant  dans  le 
tonneau  de  Vin  gâté  , & bouchent  aufll  tôt  le  tonneau, .&  au. bout  de  quinze  j 
jours  il  fera  remis  en  fa  première  bonté. 

Pour  donner  de  la  force  & conferver  un  Finfoible. 

Il  faut  mettre  de  la  fleur  de  houblon  dans  le  tonneau  par  le  bondon,  8c  l’y 
laiffer  fix  jours,  puis  le  boire  promptement. 

D’autres  agitent  ie  Vin  par  le  bondon  avec  un  bâton  fendu  en  quatre,  fans 
toucher  à la  lie,  puis  y verfent  une  pinte  d’eau-de-vie  ôc  le  laiiïent  repofer  1 
dix  jours  avant  de  le  boire. 

"Pour  le  Fin  qui  font  C aigre  ou  b amer. 

Faites  boiiiilir  un  picotin  d’orge  dans  quatre  pintes  d’eau,  jufquà  ce  qu’il  j 
n’en  refte  que  la  moitié , puis  coulez  l’eau  par  un  linge  & la  mettez  dans  le 
tonneau,,  & remuez  le  Vin  avec  . un  bâton  fans  toucher  à la  lie. 

D’autres  , pour  corriger  le  mauvais  goût  & l’aigreur  du  Vin,  mettent 
dans  un  fachet  une  racine  de  raifort  fauvage  coupée  par  morceaux,  & des- 
cendent le  fachet  dans  le  Vin  & l’y  laiflent  deux  jours  ; s’il  n’eft  point  ré-  ; 
tabli , ils  en  remettent  d’autres  & ôtent  ceîuy  qui  y étoit , & enfin  ils  en  re,  ! 
mettent  jufqu’à  ce  que  le  Vin  foit  rétabli.  On  prétend  qu’un  fachet  de  fro- 
ment 
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ment  trempé  dans  le  Vin  , ie  s établit  de  même  : ou  bien  on  fait  lécher  dans 
le  four  , lovfquil  eft  chaud,  une  douzaine  de  vieilles  noix  , & les  ayant  retirées 
en  même  temps  que  le  pain,  on  les  enfile  ôc  on  les  fait  tremper  dans  le  Vin, 
"puis  on  les  ôte  fi-tôt  que  le  Vin  eft  corrigé. 

Pour  adoucir  un  Vin  verd. 

Il  faut  faire  boü-illir du  miel  & le  palîer  par  un  linge  .double , & en  toî'ettfd- 
deux  pintes  dans  un  demi  muid,  ce  qui  le  rendra  fort  bon  ; & 4i  c’eft  en  Eté  Ôc 
qu’il  rifque  de  fe  tourner,  il  faut  y jetter  une  pierre de  chaux  vive. 

Pour  conferver  le  Vin  & le  rendre  bon  jufqu’à  la  dernieri  goutte.- 

Prenez  une  chopine  du  meilleur  efprit-de-vin  , & y mettez  gror  comme 
les  deux  poings  de  la  fécondé  écorce  de  Sureau,  laquelle,  eft  veite  ; après 
qu’elle  aura  infufé  pendant  trois  jours  dans  l’efprit-  de-  vin , paftèz  la  liqueur 
dans  un  linge  Ôc  la  verfez  dans  un  muid  de  Vin,  & vous  garderez  ce  Vin 
pendant  dix  ans  fi  vous  voulez. 

Peur  faire  blanchir  le  Vin  l'arc  quand  il  efl  devenu  jaune . 

Il  faut  prendre^  du  lait  de  vache  , ie  biffer  repofier  un  jour  entier  , le  dé- 
cr-êmer  enfuite , en  mettre  deux  pintes , mefnre  de  Paris , dans  un  muid  dé 
Vin  qui  contient  deux  cens  quatre-vingt  pintes,  fi  ce  Vin  n’eft.  pas  beaucoup 
J jaune;  s’il  l’eft  beaucoup,  vous  en  mettrez  au  moins  quatre  pintes,  & remué- 
I rez  bien  ce  Vin  avec  un  bâtofi  fendu  en  quatre  ; puis  vous  mettrez  dans  ie 
I tonneau  quatre  ou  cinq  poignées  de  fable  bien  clair  & bien  fec , & un  de- 
I mi-quarteron  de  fel  commun,  ôc  enfuite  vous  le  bondonnerez  ôc  le  bifferez 
1 tepofer. 


CHAPITRE  IX. 


Maniéré  de  cultiver  la  Vigra  & de  faire  le  Vin  en  champagne.'  ' 

Our  qu’un  Vin  foit  exquis,  il  faut  que  la  Vigne  foir  bien  expofée  au 
JL  Soleil,  fur. tout  au  Midy,  & même  en  pente  , ou  en  façon  de  coteau 
plutôt  qu’en  plaine  ; que  les  feps  qui  la  compofent  foient  bien  choilis  , Se 
qu’ils  ne  faffent  generaiement  que  de  petits  raifins  noirs  ; que  le  fojid  de  ter- 
re foit  bon,  un  peu  pierreux , ôc  non  humide  par  luy-même.  Le  grain  de  ter- 
re de  Champagne  eft  très  fin  , ôc  il  a une  qualité  fi  finguliere,  qu’on  ne  la 
trouvera  jamais  dans  les  autres  Provinces. 

Comme  ces  fortes  de  terres  font  leg.eres , on  a foin  d’y  mettre  de  temps 
en  temps  du  fumier  & de  la  terre  neuve.  Il  rte  faut  que  peu  de  fumier  ; la 
trop  grande  quantité  rendroit  le  Vin  mol  & fade , 8c  facile  à grailler.  H 
faut  communément  du  fumier  de  vache,  parce  qu’il  eft  moins  chaud  que 
celuy  de  cheval  ; dans  les  terres  fortes,  on  peut  le  mêler  avec  du  fumier  de 
chôYfil  & de  .brebis,  pourvû  que  celuy  de  cheval  foit  ILpour ri  qu’il  (bit  ré,;-- 
i Tome  lî,  - F £■£.  f 
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duit  en  poudre,,  & qu’on  n’en  mette  que  moitié  de  celuy  de  vache,  fans  quoy 
il  brûleroic  les  feps.  On  le  voiture  dans  une  foffë,  ôc  on  mêle  un  lit  de  fu_ 

: anier  & un  lit  de  terre  neuve  ; on  laiffe  bien  pourrir  le  tout  pendant  l’Hy- 
ver  j & vers  le  mois  de  Février,  on  en  porte  une  demi  hottée  à chaque  fep, 
fur- tout  aux  nouvelles  plantes,  pour  les  aider  à pouffer.  Il  fufîit  de  fumer 
ainfi  tous  les  huit  ou  dix  ans  une  Vigne  , ou  une  huitième  ou  dixiéme  par- 
tie par  chacun  an.  Dés  que  le  fumier  eft  porté  , il  faut  l’étendre  autour  du 
fep,  faire  une  petite  fofle  fur  le  derrière,  ou  la  partie  élevée  du  fep,  & 
l'enterrer  s’il  fait  un  temps  propre.  Bien  des  gens  le  biffent  des  femaines 
entières  avant  de  l’enterrer;  ôc  ce  n’eft  pas  mieux  , parce  que  l’air,  le  froid 
ou  le  Soleil  en  font  diflîper  la  fubftance  la  plus  fubtile  ; mais  quand  il  ne 
fait  ni  trop  froid  ni  trop  chaud  , on  peut  le  laiffer  découvert  huit  ou  dix 
jours,  parce  qu’il  exhale  fa  mauvaife  odeur , fur-tout  celuy  de  brebis. 

On  donne  à la  Vigne  les  quatre  travaux  ordinaires  dans  leurs  faifons  ; mais 
il  eft  bon  de  remarquer  une  chofe,  qu’on  n’obferve  prefque  pas  en  Champa- 
gne, qui  eft , qu’on  taille  les  Vignes  dés  le  mois  de  Février  & même  de  Jan- 
vier ; au  lieu  qu’on  ne  doit  jamais  commencer  de  les  tailler  qu’aprés  le  qua- 
torze de  la  Lune  de  février.  Quand  on  caille  la  Vigne  devant,  elle  pouffe 
plutôt,  & elle  eft  expofée  à fouffrir  & même  à mourir  s’il  vient  des  fri- 
mais, après  qu’elle  a été  taillée  ;lorfqu’on  attend  après  le  quatorze  de  la  Lu- 
ne de  Février,  cela  jette  bien  avant  en  Février  ôc  fouvent  en  Mars , & le  dan- 
ger des  gelées  &r  des  frimats  eft  bien  moins  grand.  L’avidité  de  gagner  dans 
les  Vignerons  , leur  fait  entreprendre  plus  de  Vignes  qu’ils  n’en  peuvent  façon- 
ner ; ce  qui  les  engage  à tailler  dés  le  mois  de  Janvier,  & ce  qui  fait  un  tort 
infini  aux  Vignes  Ôc  à la  plupart  des  plantes  qui  s’en  Tellement  plufieurs  an- 
nées. 

On  cultive  en  Champagne  deux  fortes  de  Vignes , qu’on  appelle  les  Vignes 
Hautes  8c  les  Vignes  Balles,  Les  Vignes  Hautes  font  celles  qu’on  biffe  croître 
dans  les  lieux  les  moins  fins  , & qui  ont  quatre  & cinq  pieds  de  haut  : les  Vignes 
Baffes  font  celles  qu’on  ne  biffe  élever  qu’à  la  hauteur  de  trois  pieds  ; on  les 
enterre  ou  ravale  , fuivant  le  terme  du  Pays,  tous  les  ans,  en  forte  qu’on  n’en 
laiffe  paroître  qu’un  petit  bout , 8c  qu’elles  font  tous  les  ans  renouvellées , 
pour  ainfi  dire.  Les  Vignes  Hautes  produilent  beaucoup  & donnent  fouvent 
îept  ou  huit  pièces  de  Vin  commun  par  arpent:  les  Vignes  Baffes  produifenc 
peu,  mais  le  Vin  en  eft  bien  plus  délicat  ; elles  ne  donnent  fouv*ent  que  deux 
pieees  de  Vin  par  arpent,  quelquefois  moins,  rarement  trois,  bien  plus  ra- 
rement quatre. 

Afin  que  le  Vin  foit  plus  fin,  il  faut  ôter  tous  les  feps  qui  donnent  des  rai- 
fins  blancs , &c  ceux  qui  donnent  des  raifins  noirs  greffiers.  On  peut  fe  dif-  1 
penfer  de  les  arracher  en  les  greffant  ; mais  il  y a des  lieux  où  les  greffes 
ne  réüfïïffent  pas , & il  faut  les  connoître  ; alors  il  faut  arracher  ces  plantes 
& en  mettre  de  nouvelles  à racine,  qu’on  acheté  & qu’on  fait  choifir  dans  i 

les  Pepinieres  qui  font  communes  dans  le  Pays.  On  acheté  ordinairement  j 
ces  plantes  une  piflole  le  mille  : un  Particulier  qui  a beaucoup  de  Vignes,  fait  1 
faire  luy  même  fes  Pépinières. 

Ces  plantes  à racine  font  mifes  en  terre  au  moyen  d’un  grand  trou  d’un  bon 
pied  de  profondeur,  qu’on  fait  avec  un  pieu,  ou  hoyau  droit,  ou  un  pic,&  i 
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racine  commence  à donner  du  Vin,  peu  à la  troifiéme  année  , médiocrement 
à la  quatrième  &c  cinquième  , abondamment  dans  les  autres  , & pendant  plus 
de  foixante  ans.  On  doit  amender  ou  fumer  ces  nouvelles  plantes  à la  deu- 
xième année,  enfirite  à la  fixiéme,  & après  la  huitième  ou  dixiéme  année 9 
comme  lés  autres  feps.. 

Il  feroit  à propos  de  faire  arracher  tous  les  ans  une  petite  partie  des  vieil- 
les plantes  qui  occupent  leur  place  <3c  qui  ne  produifer  t prefque  rien  ; ainfi 
une  Vigne  fe  trouveroit  toujours  toute  renouvellée , pour  ainfi  dire,  & par- 
faitement en  bon  état. 

Quand  il  fait  des  rofées  ou  des  humiditez  en  May,  Juin  , Septembre,  il 
ne  faut  pas  laiffer  entrer  le  matin  les  Vignerons  dans  les  Vignes,  parce  que 
la  rofée  de  ces  mois  étant  ordinairement  froide  , fi  le  Soleil  ne  l’attire,  elle 
fait  brûler  les  feuilles  des  Vignes  que  l’on  touche  avant  quelle  foit  attirée. 
Il  eft  trés-efTentie.l  de  ne  pas  entrer  dans  les  Vignes  lorfqu’fi  y a du  givre  ou 
des  giboulées,  autrement  verglas , parce  que  cela  fait  certainement  mourir  les 
feps  fans  aucun  retour. 

Il  faut  de  temps  en  temps  frire  arracher  les  herbes  qui  eroi fient  dans:  les  Vi- 
gnes-,  Si  s’il  y vient. des  Bêches,  animaux  pernicieux  aux  plantes , il  faut  les. 
faire  éplucher , les  mettre  dans  des  facs  , & les  brûler  un  peu  loin  de  la  Vigne, 
Sc  enterrer  les  cendres. 

Sur  la  fin  de  Juim  & même  dés  le  mois  de  May , fuivant  que  la  Vigne  eil  -. 
avancée , il  faut  faire  couper  le  bout  de  chaque  farment,  afin  que  la  plante  ne 
croifie  pas  davantage  par  le  haut,  & qu’elle  porte  tome  fa  nourriture  aux  rai- 
fins  : il  fuffit  qu’elle  ait  deux  pieds  & demi , ou  trois  au  plus  fur  terre  ; -fi 
couper  tout  le  relie , auffi-  bien  que  les  cimes  ou  bouts  des  remettons  qui  vien- 
nent du  bas  ou. des  cotez  de  la  louche;  ce  qui  doit  fe  faire  deux  , trois  & quatre 
fois  dans  l’Eté,  fuivant  que  la  Vigne  poulie  plus  ou  moins  dans  certaines  an- 
nées. 

Dans  la  faifon  on  met  un  échalas- à chaque  fep  , pour  le  foûtenir  ; il  faut  le  - 
choifir,  autant  qu’on  peut,  de  bois  de  Chêne,  &c  fur  tout  acheter  des  écha- 
ias  de  quartier  ou  de  cœur  de  Chêne  quand  on  en  peut  faire  la  dépenfe  : fis 
durent  plus  de  vingt  ans  ; lorfqu’ils  font  une  fois  aiguifez  ils  le  font  pour 
toujours,  parce  que  quand  ils  pourrifient , ils  pourrifient  également  par-tout 
& relient  toûjours  pointus.  Les  autres  ne  durent  guère  que  quatre  ou  cinq 
i ans  , encore  faut- il  avoir  l’œil  fur  les  Vignerons  , lorfqu’ils  les  aiguifent  tous 
les  ans,  afin  qu’ils  n’en  coupent  pas  trop  & qu’ils  n’en  cafient  pas  pîufieurs 
qui  peuvent  fervir  r fouvent  avec  Je  pourri  ils  coupent  deux  ou  trois  pouces 
du  vif  ou  du  bon  de  l’échrias,  ce  qui  fait  qu’il  ne  dure  pas.  On  appelle 
|l  ces  échalas  des  échalas  de  pied. 

I1  ' Quand  on  a ainfi  bien  cultivé  & foigné  la  Vigne  pendant  l’année  en  la' 
maniéré  accoutumée.  &*  que  le  temps  de  la  Vendange  approche;  quand  on 
a choifi  & préparé  la  futaille  neuve  qu’on  croit  pouvoir  employer  , Si  quand  ; 
Son.  a lavé,  nettoyé  Si  graine  fon  prelToir , il  fav.t  être  attentif  à trouver  le 
point  de  maturité  des  raifins.  Lorfqu’ils  font  trop mûrs  , le  Vin  n’a  pas  allez  de 
i montant  ; s'ils  font  trop  verds  , il  eil  dur  , plus  difficile  & plus  tardif  à boire  i : 
dans  les  Provinces  de  Languedoc  & de  Provence,  les  raifins  ont  les  graffiti 
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trop  gros  ; il  y en  a trop  de  blancs,  on  les  IaiflTe  trop  mûrir,  Le  qui* leur  dert^ 
ne  trop  de  liqueur  ; on  laide  trop  vieillir  les  Touches  , & on  ne  les  renou- 
velle pas  adez  fouvent  ; elles  font  plantées  pour  la  plupart  dans  de  trop  bons 
fonds , ou. trop  humides,  & n’ont  pas  un  aflèz  bon  afped  du  Soleil. 

? Vendange. 

Pour  faire  une  excellente  cuvée , après  avoir  bien  examiné  le  point  de 
maturité  des  raidns,  il  faut  tâcher  de  ne  vendanger  que  les  jours  qu’il  y 
a bien  de  la  rofée  ; & dans  les  années  chaudes  , après  une  petite  pluye,  quand 
on  eft  adez  heureux  pour  l’avoir  ; comme  les  raifins  ne  font  mûrs  que  vers 
la  fin  de  Septembre  . quelquefois  au  commencement  d’O&obre,  on  ne  man- 
que guère  de  rofée  dans  le  temps  des  Vendanges  : cette  rofée  donne  aux  rai- 
fins une  fleur  en-dehors,  qu’on  appelle  az.nr,  & au-dedans  une  fraîcheur  qui 
■fait  qu’ils  ne  s’échauffent  pas  facilement,  & que  le  Vin  n’eft  pas  coloré. 

C’eft  un  bonheur  , lorfqu’on  peut  rencontrer  un  jour  de  broiidlard  dans  les 
années  féches , ce  qui  arrive  quelquefois;  non  feulement  le  Vin  en  eft  plus 
blanc  & plus  délicat,  mais  la  quantité  en  eft  bien  plus  grande  ; elle  aug- 
mente prefque  d’un  quart.  Un  Particulier , qui  n’a  que  douze  pièces  de  Vin 
en  vendangeant  un  matin  qu’il  y a du  Soleil  fans  rofée , en  auroit  feize  & 
dix-fept . fi  ce  matin  même  il  faifoit  un  broüillard  ; & quatorze  ou  quinze  , 
fi  fans  broüillard  il  y avoir  une  bonne  rofée:  la  raifon  de  cela,  c’eft  que  la 
rofée.  & fur- tout  le  broüillard,  actendrifTenc  beaucoup  le  raifin,  en  forte  que 
tout  tourne  en  Vin  ; Vin  qui  n’étant  pas  échauffé  dans  ce  moment,  en  demeu- 
re bien  plus  blanc  ; au  lieu  que  quand  le  Soleil  a échauffé  la  fubftance  du  rai- 
fin, elle  devient  plus  rouge,  par  le  mouvement  des  parties;  la  quantiïé  dimi- 
nue,  ou  par  la  tranfpiration , ou  parce  que  l’écorce  étant  plus  épaiffe  8c  plus  { 
endurcie  par  le  Soleil,  elle  s’exprime  plus  difficilement.  Cette  expérience  eft  ! 
d’autant  plus  intereffante , qu’elle  eft  plus  certaine. 

On  convient  en  Champagne,  que  le  Vin  qu’on  appelle  de  Riviere,  eft  or- 
dinairement plus  blanc  que  celuy  de  Montagne,  8c  on  n’en  donne  pas  la  rai- 
fon. Je  croy  que  les  Vignes  qui  font  auprès  de  la  Riviere , joüiffent , fur--  ! 
tout  la  nuit,  d’un  air  de  fraîcheur  que  la  Riviere  exhale  ; au  lieu  que  les  Vi-, 
gnes  des  Montagnes  ne  refpirent,  même  durant  la  nuit,  qu’un  grand  feu,  ! 

qui  provient  des  exhalaifons  de  la  terre  ; & c’eft  ce  qui  fait  le  plus  ou  le  moins 
de  couleur.  Audi  quand  les  années  font  bien  chaudes,  on  ne  peut,  ni  à la  ! 

Riviere  , ni  £ la  Montagne,  fe  garantir  de  la  couleur  ; 8c  quand  les  années  ; 

font  froides’,  ni  les  Vins -de  Montagne,  ni  ceux  de  Riviere  ne  font  pas  co- 
lorez : c’eft  cette  même  raifon  qui  fait  que  les  Vins  de  Riviere  font  plus 
•gracieux  , plus  .entrans  ou  plus  prés  à boire  que  les  autres,  qui  font  plus 

durs  , plus  fumeux  8c  plus  tardifs  a être  bûs.  On  appelle  Vins  de  Riviere, 

AnvUlè , Ay  , Epernay  , Cimieres  ..  ..  Pierry  eft  de  la  petite  Riviere,  com- 
me Fleury  , Vamery  , Vante  8c  autres. mais  Verfenaÿ , Sillery  , Saint-  ' 

Thierry  , Mailly  , Rilly , 8c  .quelques  autres  ,.  font  de  la  Montagne.  Ces  Vins 
plus  tardifs  fe  fcûriennent  auffi.  plus  que  les  premiers  ; & dans  les  bonnes  an-  i 
nées,  ils  fe  confervent  également  bien  dans  les  flacons  pendant  cinq  ou  fîx  1 t 
■ans.  _ ' ffl  u 

■ On  ne  cueille  pas  indiftindement  tous  les  raifins , ni  à toutes  les  heures  J 
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~ àlu  jour  ; mais  on  choifit  ies  plus  mûrs  &c  les  mieux  ^ rez . Les  meilleurs  font 
ceux  donc  les  grains  ne  font  pas  fi  ferrez , & qui  four  même  un  peu  écartez 
parce  qu’ils  mûrilfent  parfaitement , ceux-là  font  le  Vin  le  plus  exquis.  Ceux 
qui  font  fort  ferrez  ne  font  jamais  bien  mûrs  : on  les  coupe  avec  un  petit  coûteaa 
courbe,  avec  le  plus  de  propreté  &c  le  moins  de  queue  que  l’on  peut , & on  les 
pofetrés  délicatement  dans  les  hottes , pour  n’écrafer  aucun  grain.  On  parcour- 
ra avec  cent  Vendangeufes  une  Vigne  de  trente  arpens  dans  trois  ou  quatre 
heures,  pour  faire  une  cuvée  de  dix  ou  douze  pièces.  Dans  les  années  humides, 
il  faut  bien  prendre  garde  de  ne  pas  mettre  dans  les  hottes  aucun  railîn  gâté  ; 
& dans  tous  les  temps,  il  faut  être  attentif  à couper  les  grains  pourris,  ou 
écrafez,  ou  tout- à-fait  fecs  ; mais  il  ne  faut  jamais  dégrapper  les  railins.  On 
commence  à vendanger  une  demi  heure  après  le  lever  du  Soleil  ; & fi  le  So- 
leil eft  fans  nuage,  & qu’il  foit  un  peu  ardent  fur  les  neuf  ou  dix  heures  , 
•on  celfe  de  vendanger  •&  on  fait  fon  fac , qui  eft  une  cuvée,  parce  que  paf- 
Xé  cette  heure,  le  railîn  étant  échaufFé,  le  Vin  fer  oit  coloré  ou  teint  de 
rouge,  & demeureroit  trop  fumeux. 

Dans  ces  occafions , on  prend  un  plus  grand  nombre  de  Vendangeufes  , 

|j  afin  de  pouvoir  cueillir  un  [me  dans  deux  ou  crois  heures  : fi  le  temps  fe 
j|  couvre,  on  peut  vendanger  toute  la  journée , parce  que  tout  le  jour  le  rai* 
-fin  fe  conferve  dans  fa  fraîcheur  fur  la  fouche.  La  grande  attention  doit 
j être  de  prefler  les  Vendangeufes  & les  Preflureurs,  afin  que  le  raifin  ne  foie 
I;  ni  foulé  ni  échaufFé  quand  on  le  prelFe  , & il  faut  faire  en  forte  que  le  raifin 

I ait  encore  fa  fleur  fous  le  PrelFoir. 

Quand  les  Prefloirs  font  auprès  des  Vignes  , il  eft  plus  aifé  d’empêcher 
!;  que  le  Vin  n’ait  de  la  couleur,  parce  qu’on  y porte  doucement  & propre- 
| ment  les  ralfins  en  peu  de  temps  ; mais  quand  ils  Font  éloignez  de  deux  où 
trois  lieues,  comme  oh  eft  obligé  de  mettre  la  Vendange  dans  des  Tonneaux 
que  l’on  fait  foncer  dans  la  Vigne  même,  & que  l’on  fait  partir  inceflam- 
j -ment  fur  des  charrettes  pour  la  pouvoir  preffurer  au  plûtôt , on  ne  peut  guè- 
re éviter  que  le  Vin  ne  foit  coloré,  excepté  dans  les  années  humides  & froi- 
des. 

C’eft  un  principe  certain  , que  quand  les  raîfins  font  coupez  , plûtôt  ih 
font  prefturez  , plus  le  Vin  eft  blanc  & délicat,  parce  que  plus  la  iiqueut 
!,  demeure  dans  le  marc,  plus  elle  rougit  ; ainfi  il  importe  extrêmement  cte 
'j  hâter  la  cueillette  des  raifins  & le  prefifurage. 

II  ÎP rejfurage . 

I;  Les  Preflbirs  de  Champagne  font  fort  beaux:  les  "Particuliers  qui  ont  beaq- 
-coup  de  Vignes , ont  le  leur,  ou  chez  eux,  ou  auprès  des  Vignes  même. 
Dans  les  petits  lieux  les  PreiFoirs  font  bannaux.  Il  y en  a de  diverfe  grof- 
feur  & de  differente  f çon.  Ôn  en  trouvera  une  defcripdon  exa&e  de  eha» 

! que  efpece  à la  fin  de  ces  obiervations. 

Les  petits  ont  environ  fept  pieds  en  quarré  , les  moyens  dix  ou  douze-, 
les  grands  quinze  ou  dix- huit.  Les  moindres  qu’on  appelle  Etîcjuets  , coû- 
tent fept  ou  huit  cens  livres  ; les  féconds,  qu’on  appelle  à Cage  ou  k TeiJpjris- , 
environ  deux  mille  francs  ; les  plus  grands  mille  écus , & plus  quelquefois, 
foivantquâ  les  bois  font  plus  ou  moins  chers  dans  certains  lieux.  En  Langue- 

Fffiij 
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encore  à gens  qui  en  tirent  une"  eau- de- vie  très- mauvaife  au  goût,  qu’es 
appelle,  eau  de- vie  d’Aixne  , mais  qui  eft  utile  à bien  des  chofes. 

1 Ceux  qui  ont  bien  des  Vignes  font  ainfi  deux  , trois , quatre  cuvées  de 
Vin,  en  choififlant  toûjours  les  raifins  les  plus  délicats  & les  plus  mûrs  pour: 
les  premières  : elles  font  toujours  fort  fuperieures  les  unes  ' aux  autres  pour* 
la  bonté  6c  pour  le  prix  ; e,n  foae  que  fi  le  Vin  d’une  première  cuvée  fe  vend 
fix  cens  livres  la  queue,  celuy  de  la  fécondé  ne  fe  vendra  que  quatre  cens  cin- 
quante livres j & celuy  de  la  troiféme  deux  cens  cinquante  livres,  quoyque 
tous  ces  Vins  ne  foient , que.  d’une  même  Vigne. 

Dans  chaque  cuvée  il  y a ordinairement  les  deux,  tiers  de  Vin  fin  , un  demi- 
tiers  de  Vrn  de  taille  , 6c  un  demi  tiers  de.  celuy  de  PreiToir  j ainfi  une  eu- 
vée  de  quinze  ou  feize  pièces  de  Vin,  fera 'de  neuf  ou  dix  de  fin,  trois  ou, 
quatre  ch  taille,  deux  ou  trois  de  PreiToir. 

Des  raifins  noirs  communs  qui  relient  aprés:  une  fécondé  ou  troifiéme 'cu- 
vée on  en  fait  une  avec  ceux  qui  ne  font  pas  bien  mûrs  , & qu’on  ap- 
pelle Verderons.  On  fait  du  tout  un  Vin  allez  coloré,  qu’on  vend  pour  les,  • 
gens  de  la  Campagne  , ou  qui  fert  pour  les  domelliques  : on  lailîe  même  côs, . 
raifins  deux  jours  entiers  dans  la  cuve  avant  de  les  prelfurer , afin  que  de  j 
Vin  en  foit  plus  rouge,  & on  mêle  tout  eç  qui  provient  des  diverfes  tailles-  , 
de  cette  Vendange. 

Les. raifins  blancs  n’entrent  point  dans  cette  cuvée  ; on  les  laide  fur  fcuche  - 
jufques  vers  la  Toudàint,  quelquefois  vers  le  huit  ou  le  dix  de  Novembre 
qu’il  fait  des  matinées  froides  ; pour  en  faire  un  Vin  qu’on  appelle  Bouru.  >r.g 
qu’on  fait  vendre  & débiter  pieique  tout  chaud  : ce  Vm  eft  encore  meilleur, 
quand  les  railins  ont  foufFert  en  Octobre  ou  Novembre  des  gelées  blanches 
ou  du  moins  des  matinée^ ''bien  froides,  Un  peu  de  pourriture  dans  quel-, 
ques-uns  de  ces  railins,  ne  fait  point- de  mal  ; il  faut  feulement,  avoir  foin.  , 
de  bien  lailfer  dégorger  & purifier  le  Vin.  On  peut  mêler  ce  Vin  blanc  j 
avec  le  Vin  de  taille,  fi  on  veut,  au  cas  qu’on  ne  puide  pas  le  débiter  d’a-  : 
bord  après  qu’il  a. bouilli  ; cela  fait  un  fort,  bon  Vin  de  boilfon  aflëz.. clairet^  j 
qui  a bien  du  corps. 

Tous  les  Vins  fins  doivent,  être  mis  dans  de  la  futaille  neuve.,  on  peut, 
aufïi  y mettre  ceux  de  taille  ; mais  les  Vins  rouges  des  Verderons  & de. 
PreiToir,  peuvent  être  mis  dans  de  la  vieille,  mais  bonne  futaille.  Il  ne  faut, 
jamais  fouffrer  les  tonneaux  ; on  doit  feulement  les  laver  avec  de  l’eau  com-, 
mune,  peu  de  temps  avant  de  les  remplir,  & les  bien  laifler  écouler.  On;  «f 
peut  mêler  dans  cette  eau  quelques  poignées  de  fleurs  ou  feuilles,  de  Pêchers; 
on  prétend  que  cela  fait  bien  pour  le  Vm, 

Entonnage, 

On  ne  fe  fert  guère  en  Champagne  que  de  pièces  & de  carteaux  ou  cac-, 
ques.  La  jauge  delà  Rivière  eft  differente  de  celle  de  la  Montagne  ; les 
pièces  de  Rivie.re  contiennent  chacune  environ  deux  cens  dix  pintes  mefure  de 
Paris,  le  carteau  cept  cinq  : la  piece  de, Montagne  contient  prés  de  deux  cens 
quarante  pintes,  au  moins  deux  cens  trente  mefure  de  Paris,  & le  carteau. 
cçnt  quinze  ou  cent  vingt. 

Qn  marque  régulier epaent  avec  de  la  craie,  chaque  piece  & chaque  carteau, 

avec. . 
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avec  des  lettres  blanches  qui  dénotent  la  première , la  deuxième  ou  troifié- 
me  cuvée,  le  Vin  de  taille , de  Preffbir,  le  Vin  blanc  & cel'uy  de  Verderon  ; 
on  marque  auffi  le  nom  -de  la  Vigne  d’où  font  venus  les  raifins. 

Vin  ronge i 

, Depuis  peu  d'armées  , quelques  Particuliers  ont  entrepris  de  faire  en  Cham* 
pagne  du  Vin  auffi  rouge  que  celuy  de  Bourgogne  , &c  ils  ont  affezbien  réiifîi 
pour  la  couleur  ; mais  a mon  fens,  ces  fortes  de  Vins  ne  valent  pas  tout-à- 
fait  ceux  de  Bourgogne  , 8c  il  s’en  faut  qu’ils  ne  foient  aulîï  mouelleux  ni 
même  fi  agréables  au  goût  ; bien  des  gens  cependant  en  demandent,  quelques- 
uns  même  les  trouvent  meilleurs:  & comme  les  Vins  gris  font  un  peu  tom- 
bez, il  s’en  eft  fait  l’année  derniere  bien  des  rouges  en  Champagne  ; ces  Vins 
font  bons  pour  la  Flandre,  où  on  les  débité  fans  peine  pour  du  Bourgogne» 
De  tous  les  Vins,  il  n’en  eft  pas  de  meilleur  pour  la  fanté  ni  de  plus  agréa- 
ble au  goût,  qu’un  Vin  gris  de  Champagne,  couleur  d’œil  de  Perdrix,  ou  le 
Vin  des  deux  premières  tailles  d’tme  première  cuvée  dans  les  années  un  peu 
chaudes;  Ce  Vin  a un  corps,  une  fève,  un  montant , un  baume  ou  parfum,, 
une  pointe  & une  délicateffe  qui  effacent  tout  ce  que  la  Bourgogne  a de 
plus  exquis  ; & ce  qui  doiVengager  à en  faire  ufage,  c’eft  fa  legereté  qui 
le  fait  couler  & paffer  bien  plus  vue  qu’aucun  autre  Vin  du  Royaume.  C’eft 
| une  erreur  de  croire  que  le  Vin  de  Champagne  puiffe  donner  la  goutte  ; on 
! ne  voit‘prefque  aucun  goutteux  dans  cette  Province  ; il  ne  faut  pas  de  meilleure? 
preuve. 

Pour  faire  du  bon  . Vin  rouge  en  Champagne , il  faut  cueillir  les  raifins  noirs 
dans  le  fort  de  la  chaleur,  les  bien  choifir,  éviter  foigneufement  d’y  mêler 
| des  raifins  de  treille  ni  de  Verderons,  ou  de  ceux  qui  font  en  partie  pourris  ; 
les  mettre  deux  jours  dans  une  cuve  où  la  liqueu.r  rougit  par  la  chaleur  qu’elle 
y prend.  Quelques  heures  avant  de  les  mettre  fous  le  Preffbir , on  doit  les 
fouler  avec  les  pieds  8c  faire  mêler  le  jus  avec  le  marc,  fans  cela  le  Vin 
n’eft  pas  affez  rouge  ; fi  on  le  laiffe  plus  de  deux  jours  dans  la  cuve,  il  fens 
la  grappe  ; fi  on  y mêle  le  Vin  de  Preffbir,  il  eft  trop  greffier,  trop  dur  & 
trop  âpre.  Si  on  veut  en  Champagne  continuer  à faire  du  Vin  bien  rouge,, 
il  faut  prendre  le  parti  de  faire  fouler  les  raifins,  comme  en  Bourgogne,  8c 
de  laiffer  le  tout  trois , quatre  ou  cinq  jours  dans  une  cuve  ; mais  comme  le 
Vin  rouge  de -Champagne  ne  vaudra  jamais  le  bon  Bourgogne,  la  réputation 
li  <des  Vins  gris  tombera  dans  peu,  le  Public  en  perdra  inleniiblement  le  goût,; 
& cela  fera  un  tort  infini  à la  Province. 

La  cuvée  faite  , & les  tonneaux  marquez  ; on  les  range  dans  un  cellier  ou 
; dans  une  cour,  au  plein  pied  du  Preffbir  ou  de  la  Maifon.  Ceux  qui  ont 
s bien  du  Vin  & qui  font  les  plus  économes , ont  grand  foin  de  ramaffèr  l’é- 
cume qui  fort  de  chaque  tonneau  , pendant  que  les  Vins  bouillent,  au  moyen 
d’une  efpece  d’entonnoir  de  fer-blanc  fait  en  pente  en  -dehors  , qui  laiffe  tom- 
ber cette  écume  dans  une  écuelle  de  bois,  qu’on  place  entre  deux  tonneaux  • oa 
I jette  enfuite  ces  écumes  dans  les  Vins  de  Preffbir.  Peu  de  gens  cependant  ufen& 
de  cette  efpece  d’économie. 
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Vins  gris. 

On  laifle  bouillir  les  Vins  gris  dans  les  tonneaux  pendant  dix  ou  douze  jours,, 
parce  qu’ils  fe  dégorgent  ou  purifient  plus  ou  moins  tard  , félon  qu’ils  ont 
plus  ou  moins  de  chaleur,  ou  que  les  années  font  plus  ou  moins  chaudes. 
Après  que  le  Vin  a ceffé  de  boüülir,  on  bondonne  les  tonneaux  par  le  grand 
trou  j on  en  laifTe  à côté  fur  le  devant  un  ouvert  grand  comme  un  petit  liard, 
pour  pouvoir  y entrer  un  doigt  ; on  l’appelle  le  Broqueleur.  On  le  ferme 
aufïi  dix  ou  douze  jours  après  avec  une  cheville  de  bois  haute  de  deux  pou- 
ces , pour  pouvoir  l’ôter  & la  mettre  facilement.  Tant  que  les  Vins  boüiilent, 
il  faut  tenir  les  tonneaux  prefque  pleins  , pour  leur  donner  moyen  de  jetter  de- 
hors tout  ce  qu’ils  ont  d’impur  ; il  faut  pour  cela  les  remplir  cous  les  trois 
jours  à deux  doigts  prés  du  bondon  ; après  qu’on  les  a bondonnez , il  faut 
les  remplir  tous  les  huit  jours  par  le  petit  trou  pendant  deux  ou  trois  fe- 
rmâmes , enfuite  une  fois  tous  les  quinze  jours  durant  un  mois  ou  deux  ; & 
enfin  une  fois  tous  les  deux  mois,  tant  que  le  Vin  refte  dans  la  cave,  y fût- il 
des  années. 

Quand  les  Vins  n’ont  pas  afTez  de  corps , ou  qu’ils  font  trop  verds , com- 
me il  arrive  ordinairement  dans  les  années  humides  & froides  &c  lorfqu’ils 
ont  trop  de  liqueur,  comme  dans  les  années  chaudes  & féches  -,  trois  femai- 
nes  après  que  les  Vins  font  faits,  il  faut  les  rouler  dans  les  tonneaux  , leur 
faire  faire  cinq  ou  fix  tours  pour  les  bien  mêler  avec  leur  lie,  & continuer  ain- 

de  huit  en  huit  jours  durant  trois  ou  quatre  femaines.  Ce  mélange  réité- 
ré de  la  lie  avec  le  Vin,  le  fortifie,  l’adoucit,  le  mûrit,  le  rend  plus  entrant, 
& accéléré  le  temps  où  on  peut  le  boire,  à peu  prés  comme  fait  le  tranfport 
des  Vins  d’un  lieu  à un  autre. 

Il  faut  laiffer  les  Vins  dans  le  cellier  jufques  vers  le  dix  d’Avril,  qu’il  faut 
les  defcendre  à la  cave  ; dés  qu’il  commence  à faire  froid  , il  faut  les  remon- 
ter au  cellier.  Il  n’importe  d’obferver  pour  ce  fujet , que  les  Vins  doivent 
toujours  être  dans  les  lieux  frais,  & ne  foufFrir  jamais  le  chaud  ; & comme  les 
caves  font  fraîches  l’Eté,  & chaudes  l’Hyver,  dés  qu’il  commence  à faire 
chaud,  il  faut  defcendre  les  Vins  foit  en  pièces,  foit  en  flacons,  dans  les 
caves  ; quand  il  commence  à faire  froid,  il  faut  les  remonter  au  cellier., 

Sentir  âge. 

On  n’a  jamais  rien  imaginé  de  mieux  & de  plus  utile  que  la  maniéré  de  tirer 
les  Vins  au  clair.  On  eft  convaincu  par  une  expérience  certaine,  que  c’eft 
la  lie  qui  fait  gâter  les  Vins,  & qu’ils  ne  font  jamais  plus  beaux  ni  plus  vifs 
que  quand  ils  font  bien  foutirez  : foit  qu’on  veuille  les  mettre  en  flacons  ,foit 
qu’on  veüille  les  iaifler  dans  les  pièces , il  faut  toujours  les  cranfvafer  au  moins 
deux  fois  dans  un  autre  tonneau  bien  lavé , & laiiîer  la  lie  dans  le  précè- 
dent. 

Il  faut  foutirer  les  -Vins  la  première  fois  vers  la  mi- Décembre;  la  fécon- 
dé, vers  la  mi- Février,  Ôc  les  coller  en  Mars  ou  Avril,  huit  jours  ou  environ 
avant  de  les  mettre  en  flacons.  Pour  chaque  piece  de  Vin , il  faut  de  la 
colle  de  Poiflon  la  plus  blanche,  du  poids  d’un  écu  d’or,  pefant  deux  deniers 
quinze  grains,  ou  foixante- trois  grains.  On  prend  de  la  colle  autant  de  fois 
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le  poids  d’un  éca  d’or,  qu’on  a de  pièces  de  Vin  à drer  au  clair  ; on  mes 
cecte  quantité  de  colle  dans  une  ou  deux  pintes  du  même  Vin  dans  un  fceau 
pendant  un  jour  ou  deux,  pour  luy  donner  le  temps  de  fe  diffbudre  ; d’au- 
tres la  mettent  dans  un  verre  ou  dans  une  pinte  d’eau,  félon  la  quantité , 
afin  d’accelerer  la  difloiution  qui  eft  toujours  allez  difficile;  quelques-uns  y 
mêlent  chopinc  ou  pinte  d’efprit-de-vin , ou  d’excellente  eau- de  vie  ; quand 
la  colle  eft  ramollie , on  la  manie  bien  pour  la  divifer  & la  faire  diftribuer$ 
îorfque  fes  parties  commencent  à fe  féparer , on  jette  dans  le  fceau  ou  dans 
le  vafe  où  s’eft  faite  cette  diffolution , autant  de  pintes  de  Vin  qu’on  a de 
tonneaux  ou  de  pièces  à foucirer  ; on  remanie  bien  encore  cette  colle  , on  la 
paflê  dans  un  couloir  dont  les  trous  doivent  être  des  plus  petits  : on  y rejet- 
te fouvent  du  même  Vin  pour  la  bien  délayer  ; 8c  quand  il  ne  refte  plus  rien 
dans  le  couloir  , ©n  pafie  toute  cette  liqueur  au- travers  d’un  linge  qu’on 
exprime  bien:  on  en  jette  enfuite  une  bonne  pinte  au  moins  dans  chaque 
tonneau,  moitié  dans  chaque  carteau  ; on  remue  le  Vin  de  la  pieee  en  tour- 
nant avec  un  bâton  jufques  vers  le  milieu,  fans  faire  defcendre  le  bâton  plus 
avant  ; il  fuffit  de  remuer  ainfi  le  Vin  pendant  l’efpace  de  trois  ou  quatre  mi- 
nutes. Un  Particulier  a imaginé  nouvellement  une  maniéré  plus  prompte 
de  diffbudre  cette  colle  ; après  qu’elle  a trempé  un  jour  dans  l’eau , il  la  fait 
fondre  fur  le  feu  dans  un  poêlon,  & il  la  réduit  en  boule  comme  un  mor- 
ceau de  pâte  ; il  la  jette  enfuite  dans  le  Vin  , où  elle  fe  diftribuë  avec  moins 
de  difficulté.  De  quelque  maniéré  qu’on  veüille  la  diffbudre , il  faut  pren- 
dre garde  de  ne  pas  la  noyer  d’abord  , & ne  la  mettre  que  dans  une  quan- 
tité d’eau  ou  de  Vin  proportionnée  à celle  de  la  colle. 

La  colle  fait  ordinairement  fon  effet  en  deux  ou  trois  jours  ; il  y a des  temps 
où  elle  eft  fix  8c  huic  jours , fans  avoir  clarifié  le  Vin;  il  faut  cepen- 
dant attendre  qu’il  foie  clair  pour  pouvoir  le  tranfvafer  : dans  l’Hyver , les 
temps  font  quelquefois  fi  peu  propres  pour  cela , qu’il  faut  rejeteer  «ne  fé- 
condé fois  de  la  colle  dans  la  piece  ; mais  alors  on  ne  met  que  moitié  du 
poids  de  la  première.  Lorfqu’il  gèle,  ou  qu’il  fait  un  temps  ferain  8c  froid, 
le  Vin  fe  clarifie  parfaitement  8c  en  moins  de  deux  jours  ; il  a une  couleur 
plus  vive  & plus  brillante  que  quand  on  le  colle  8c  qu’on  le  tire  avec  des 
temps  mous  8c  humides. 

Dés  que  les  Vins  font  clairs,  il  faut  les  foutirer  8c  les  changer  de  ton- 
neau ; il  fuffit  de  quatre  ou  cinq  futailles  neuves  pour  foutirer  deux  cens  Ôc 
1 trois  cens  pièces  de  Vin,  parce  que  dés  qu’on  a vuidé  une  piece,  on  en  ôte 
la  lie  qu’on  met  dans  de  vieux  tonneaux  ; on  la  lave  bien , 8c  elle  fert  pour 
y en  tranfvafer  une  autre. 

Rien  n’eft  fi  curieux  que  le  fecret  qu’on  a imaginé  en  Champagne  pour 
foutirer  les  Vins,  fans  déplacer  les  tonneaux.  On  a d’abord  un  tuyau  de 
cuir , comme  un  boyau , long  de  quatre  à cinq  pieds , gros  par  le  tour  d’en- 
viron fix  à fept  poûces,  bien  coufu  tout  au  long  avec  une  double  couture, 
afin  que  le  Vin  ne  puiffe  pas  couler  au  travers  ; il  y a aux  deux  extrémités 
un  canon  ou  tuyau  de  bois  long  d’environ  dix  ou  douze  poûces,  gros  de  fix 
ou  fept  de  tour  par  un  bout , & d’environ  quatre  par  l’autre  : le  gros  bout 
de  chaque  tuyau  eft  enchaffé  dans  le  boyau  de  cuir  , &c  bien  attaché  avec 
du  fil- gros  en- dehors,  de  forte  que  le  Vin  ne  puiffe  pas  fuir  : on  ôte  le  tam- 

Ggg  H 


■/4;w  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE, 
pon  qui  eft  au  bas  du  tonneau  qu’on  veut  remplir , & on  y met  avec  un 
maillet  de  bois  l’un  des  tuyaux,  qu’on  frappe  fur  une  efpece  de  mentonic- 
re  qui  eft  à chacun  de  ces  tuyaux /laquelle  avance  de  prés  de  deux  pouces 
à un  poûce  au-deflous  du  gros  bouc , 8c  qui  fe  perd  infenfiblemenc  en  allant 
vers  le  petit.  On  met  une  groffe  fontaine  de  métal  au  bas  du  conneau  qu’on 
veut  vuider,  8c  on  fait  entrer  de  même  dans  cette  fontaine  le1  petit  bouc 
de  l’autre  tuyau  de  bois  attaché  au  boyau  de  cuir  j on  ouvre  enfuite  la  fon- 
taine & fans  le  fecours  de  perfonne,  prefque  la  moitié  du  tonneau  plein 
pafte  dans  le  vuide  par  la  peianteur  de  la  liqueur  : dés  qu’elle  eft  parvenue 
prefqu’au  niveau  8c  qu’elle  ne  coule  plus  ,en  a recours  à une  efpece  de  fou- 
flet d’une  conftru&ion  toute  particulière  pour  forcer  le  Vin  à quitter  le  ton» 
neau  qu’on  veut  vuider , & à entrer  dans  celuy  qu’on  veut  remplir. 

Ces  fortes  de  fouflets  ont  environ  trois  pieds  de  long  , & un  pied  8c  de- 
mi de  large  ; ils  font  confirmes  8c  figurez  en  la  maniéré  ordinaire  , jufqu’à 
cuiatre  pouces  du  petit  bout , mais  à cette  diftance  le  fouflet  a encore  trois 
ou  quatre  poûces  de  large}  en-dedans  de  cet  endrok,  l’air  ne  pafle  que  par 
un  trou  grand  d’un  poûce  ; auprès  de  ce  trou  , du  côté  du  petit ‘bout  du  fou- 
flet,  il  y a une  piece  de  cuir,  comme  une  languette  ou  foûpape  qui  y eft 
attachée , & qui  fe  ferre  contre  le  trou  , 8c  le  bouche  quand  on  leve  le  fou- 
Het  pour’  prendre  de  l’air,  afin  que  l’air  qui  eft  une  fois  pafle  par  ce  trou  & 
qui  eft  entré  dans  le  tonneau,  ne  puifïe  pàs  revenir  dans  le  fouflet,  lequel 
ne  reprend  un  nouvel  air  que  par  les  trous  du  deflbus  pour  fe  remplir. 

L’extremité  de  ce  fouflet  eft  differente  des  autres,  étant  toute  fermée  par 
un  tuyau  de  bois  d’un  pied  de  long,  qui  eft  emboité,  collé  8c  étroitement 
attaché  par  de  bonnes  chevilles  au  bout,  du  fouflet,  pour  conduire  l’air  en- 
bas  } ce  tuyau  eft  arrondi  & gros  en-  dehors  d’environ  neuf  ou  dix  poûces 
de  tour  par  le  haut,  8c  diminue  infenfiblement  vers  le  petit  bout,  pour  pou- 
voir entrer  commodément  dans  les  pièces  par  le  trou  du  bondon  , 8c  les 
fermer  lay-mêmè  fi  bien,  que  l’air  ne  puifl'e  entrer  ni  fortir  tout  autour. 
Ce  tuyau  pafle  pour  cet  effet  de  deux  poûces  fur  le  niveau  du  bout  du  fou- 
flet, 8c  eft  fait  en  demi- rond  par  le  haut  pour  pouvoir  être  frappé  avec  un 
maillet  de  bois  8c  enfoncé  dans  le  tonneau  ^ il  y a même  deux  doigts  au- 
deflous. du  bout,  d’en-haut  de  ce  tuyau,  un  crochet  de  fer  d’un  pied  de  long, 
pafle  dans  un  anneau  de  fer  qui  eft  cloüé  à ce  même  tuyau,  afin  de  pou- 
voir avec  ce  crochet  attacher  le  fouflet  aux  cercles  du  tonneau  fans  quoy 
la  force  de  l’air  feroit  reflortir  le  fouflet  pat  le  trou  du  bondon,  8c  l’opé- 
ration de  la  vuidange  du  Vin  ne  fe  feroit  pas. 

La  méchanique  de  ce  fouflet  ainfi  décrit  eft  facile  à concevoir:  l’air  entre 
par  les  trous  du  deflbus  en  la  maniéré  ordinaire  ; il  avance  vers  le  bout,  à 
mefure  que  l’on  prefle  le  fouflet  : il  y trouve  un  tuyau  qui  le  fait  defcendre 
en -bas  ; mais  pour  l’empêcher  de  remonter,  comme  il  feroit  quand  on 
ouvre  le5 fouflet  pour  luy  redonner  un  nouvel  air,  il  y a cette  efpece  de  fou- 
pape  ou  languette  de  cuir  que  nous  avons  dit  être  derrière  un  trou  avancé 
à trois  ou  quatre  poûces  du  bout  du  fouflet  qui  ferme  ce  troQ  à mefure  qu’on 
veut  reprendre  un  nouvel  air  ; ce  nouvel  air  fe  pouffe  facilement  encore,  en 
oreflant  le  fouflet  dans  le  tuyau , parce  que  cette  languette  s’ouvrè  à mefure 
quelle  eft  pouflee  par  l’air  j ainfi  il  entre  toujours  un  nouvel  àir  dans  le  ton- 
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’ iieau  fans  en  pouvoir  fortir  , à caufe  qu'il  fe  trouve  bondonné  par  le 
même  tuyau  qui  luy  porte  l'air,  que  la  languette  empêche  de  remonter.  La 
force  de  cet  air,  qu'on  pouffe  continuellement  en  preffant  fortement  le  fou- 
flet,  preffe  également  la  fuperficie  du  Vin  dans  toute  l’étendue  de  la  pièce, 
fans  caufer  la  moindre  agitation  dans  le  Vin  , & le  force  à paffer  par  le  bas 
dans  le  boyau  de  cuir,  ôc  de  là  dans  l’autre  conneau  qu’on  veut  remplir  où. 
il  monte,  parce  que  l'air  eft  chaffé  vers  le  trou  du  bondon  qui  eft  ouvert. 

Ce  fouflet  poulie  tout  le  Vin  du  tonneau  jnfqu’à  dix  ou  douze  pintes  prés, 
ce  qu'on  connoîc  lorfqu’on  entend  fifler  le  Vm.  à la  fontaine  ; alors  on  ôte 
des  deux  tonneaux  les  deux  tuyaux  qui  y font  enfoncez  & qui  font  attachez 
au  boyau  de  cuir;  on  bondonné  promptement  par  le  bas  la  piece,  que  l’on 
remplit  avec  un  bondon  de  Chêne  fait  au  tour  un  peu  en  talus  , & on  le 
force  avec  un  maillet  : à l’autre  tonneau  qu’on  vuide , on  tire  le  canon  ou 
tuyau  de  bois  de  la  fontaine  de  métal,  & on  laiffe  couler  doucement  enco- 
re quelques  pintes  de  Vin  clair  dans  un  vafe  qui  le  reçoit;  on  ohferve  avec 
attention  à tout  moment , dans  un  verre  fin,  fi  îe  Vin  eft  bien  net;  dés  qu’on 
y apperçoit  la  moindre  chofe , fans  attendre  qu’il  paroiffe  louche,  on  ferme 
! la  fontaine,  on  l’ôte  d’abord  après,  & l'on  jette  dans  un  baquet  le  peu  de 
Vin  qui  relie  dans  la  piece  : ce  qui  a coulé  de  Vin  clair  par  la  fontaine  , on 
le  met  dans  le  tonneau  que  l’on  remplit  ; On  fe  ferc  pour  cet  effet  d’un  en- 
tonnoir de  fer-  blanc  dont  la  queue  a plus  d’un  pied  , afin  que  le  Vin  qui  en 
. tombe  ne  caufe  point  d’agitation  dans  celuy  de  la  piece  ; ôc  pour  qu’il  ne 
palfe  aucune  ordure  dans  le  Vin,  il  y a vers  le  fond  de  l’entonnoir  une  pla- 
que de  fer-blanc  auffi  toute  percée  de  petits  trous , ce  qui  empêche  qu’il  n’en- 
tre rien  de  greffier  dans  la  piece.  On  ramaffe  dans  un  tonneau  féparé  tous  ces 
petits  relies  des  pièces  vuides,;  d’abord  après  qu’on  en  a yuidé  une,  ce  qui 
fç  fait  en  moins  de  demi-heure,  on  la  fait  laver  avec  un  fceau  d’eau,  on  la 
laiffe  écouler  quelques  memens.,  ôc  on  la  remplit  d’une  autre  que  l’on  fou- 
tire. 

Après  que  le  Vin  a été  ainli  tranfvafé  une  première  fois,  on  îe  foudre  une 
féconde,  au’  temps  que  nous  avons  marqué  ; quelquefois  on  eft  forcé  de  le 
faire  une  troifiéme,  pour  luy  donner  une  couleut  bien  vive  s’il  ne  l’a  pas  ; 
mais  quatre  jours  avant  de  le  changer  de  tonneau,  il  faut  luy  don:  er  une 
frifure , qu’on  appelle,  en  y jettant  feulement  un  tiers  de  la  colle  ordinaire. 
Les  perfonnes  les  plus  expérimentées , tranfvafent  leurs  Vins  fins  autant 
1 de  fois  qu’ils  les  changent  de  place,  tant  pour  les  defeendre  à la  cave,  q é 
pour  les  monter  au  cellier  dans  les  differentes  faifons  ; j’en  connois,  qui  dons 
I quatre  ans , ont  foutiré  un  même  Vin  jufqu’à  douze  & treize  fois,  ôc  qui  pré- 
tendent que  c’eft  ce  qui  a foûtenu  ôc  confervé  leur  Vin,  qui  n’en  a été  que 
j plus  beau  5e  plus  délicat. 

|;  , Leur  principe  eft  que  le  Vin  forme  toujours  une  lie  fine  qui  luy  donne  de 
la  couleur  ; que  pour  le  conferver  bien  blanc,  il  faut  le  tranfvafer  fou  vent, 
j fi  on  ne  le  met  pas  en  flacon  ; Ôc  qu’il  ne  faut  pas  craindred’<,ffoiblir  le  Vin 
par  là,  parce  que  plus  on  le  remué,  phs  ©n  luy  redonne  de  la  vigueur  ; & 
plus  on  îe  foutire , plus  la  couleur  en  eft  vive  ôc  brillante. 

Quoyque  nous  ayons  dit  qu’il  ne  faut  pas  fouffrer  les  tonneaux , on  ne  lailîè 
J pas  que  d’employer  une  mèche  foufFrée  la  première  fois  qu’on  tranfvafé  fë 
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Vin  j on  trempe  un  morceau  de  grofîe  toile  dans  du  fouflfre  fondu,  on  en  cou- 
pe , pour  chaque  pièce  de  Vin  fin,  un  morceau  comme  le  petit  doigt  de  la  , 
main,  & une  fois  plus  grand  pour  chaque  piece  de  Vin  commun  ; on  l'allu- 
me Ôc  on  le  mec  fous  le  bondon  de  la  piece,  que  l’on  vuide  avant  d’avoir 
recours  au  fouflet  : à mefure  que  le  Vin  defeend , il  attire  après  luy  cette 
petite  odeur  de  fouffre  qui  n’eA  pas  allez  forte  pour  fe  faire  fentir , mais  qui 
ne  laide  pas  que  de  donner  de  la  vivacité  a la  couleur  : on  peut  en  ufer  de 
même  une  fécondé  fois  quand  on  change  le  Vin  de  tonneau,  à moins  qu’il 
n’eut  pris  de  l’odeur  à la  première  ; alors  il  faudroit  le  foutirer  fans  mèche, 
pour  luy  , faire  perdre  ce  goût  de  fouffre  qu’il  ne  doit  jamais  avoir. 

Les  Vins  étant  aind  clairs  dns,  fe  confervent  en  futaille  deux  ou  trois  ans  . 
dans  leur  bonté  , dans  les  caves  &.  dans  les  celliers,  fur- tout  les  Vins  de  Mon- 
tagne qui  ont  bien  du  corps  ; ceux  de  Riviere  perdent  de  leur  qualité  dans 
le  bois  j & ou  il  faut  Iss  boire  dans  la  première  ou  deuxième  année  , ou  il 
faut  les  mettre  en  flacons.  Le  Vin  fe  conferve  très- bien  quatre , cinq  5c  me-  - 
me  fis  ans  dans  les  flacons  de  verre. 

L’ufage  des  flacons  ronds  eft  très- commun  en  Champagne;  comme  il  y a : 
beaucoup  de  bois  dans  la  Province,  on  y a établi  bien  des  Verreries  qui  ne 
s’occupent  la  plupart  qu’à  faire  de  ces  flacons,  hauts  d’environ  dix  pouces, 
compris  les  quatre  ou  cinq  du  goulot  ; ces  flacons  contiennent  ordinairement 
la  pinte  de  Paris,  moins  un  demi- verre  ; ils  fe  vendent  communément  dou- 
ze a quinze  francs  le  cent  : on  en  a une  certaine  quantité  dans  chaque  mai- 
fon  j avant  que  d’entamer  une  piece  de  Vin  de  bâillon  on  la  met  dans  des 
flacons  bien  rincez  & bien  écoulez  , afin  d’avoir  toujours  le  Vin  d’une  piece 
également  bon. 

Quand  on  veut  tirer  une  piece  de  Vin  en  flacons,  on  met  une  petite  fon- 
taine de  métal  au  tonneau  qui  a le  trou  recourbé  par  le  bas,  afin  de  pouvoir 
couler  dans  le  flacon  même,  au-deflous  duquel  il  y a une  cuvette  ou  un  ba- 
quet pour  ramafler  le  Vin  qui  pourroic  s’écarter:  on  bouche  à l’inftant  fort 
foigneufement  chaque  flacon  avec  un  bon  bouchon  de  liège  bien  choifi,  qui  i 
ne  foit  pas  vermoulu , mais  qui  foit  bien  folide  & bien  uni  : ces  fortes  de 
bouchons  fins  coûtent  cinquante  ou  foixante  fols  le  cent.  On  ne  fçauroit  avoir 
trop  de  circonfpeéfcion  à les  bien  choifir:  les  Vins  ne  fe  gâtent  dans  certains 
flacons,  que  parce  que  les  bouchons  font  defedueux  ; on  doit  être  encore  j 
trés-attentif  à ce  choix,  quand  on  veut  tirer  en  flacons  des  Vins  fins  qu’on 
veut  garder  ou  envoyer.  Lorfqu’on  employé  des  flacons  qui  ont  déjà  fervi,  j 
il  faut  les  laver  & y jetter  une  demi- poignée  de  gros  plomb  de  chaiïe,  avec 
un  peu  d’eau , afin  de  détacher  les  ordures  qui  auroient  pû  refter  au  fond  du 
flacon,  à force  de  le  remuer  ; il  eft  encore  mieux,  au  lieu  du  plomb,  de  fe 
fervir  de  très-petits  clous , dits  brocjuillons , parce,  qu’ils  emportent  abfolument 
tout  ce  qui  auroit  pû  s’attacher  au  verre.  Lorfque  tous  les  flacons , qui  ont 
fervi  à vuider  une  piece  , font  remplis  , on  lie  avec  une  ficelle  forte  le  bou- 
chon avec  ie  goulot  ; & fi  c’eft  du  Vin  fin,  on  met  même  ordinaire-  j: 
ment  par-defliis  un  cachet  avec  de  la  cire  d’Efpagne,  afin  qu’on  ne  puiffe  pas  : 
changer  le  Vin  ni  le  flacon,  &c  qu’on  foit  fur  de  l’envoy  8c  de  la  fidelité  des 
domeftiques.  Il  y a même  des  Seigneurs  qui  font  faire  les  flacons  à leurs  armes,  J 
ce  qui  n’en  augmente  le  prix  que  de  trente  fols  par  cent. 
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Lorfque  tous  les  flacons  font  bien  bouches,  ficelez  & cachetez,  il  faut  les 
mettre  dans  la  cave  ou  dans  le  cellier,  fur  deux  ou  trois  doigts  de  fable, 
à demi  renverfez  les  uns  contre  les  autres;  quand  on  les  met  debout,  il  fe 
forme  une  fleur  blanche  fur  le  Vin  au  haut , entre  le  petit  vuide  qu’il  y a 
du  bout  du  bouchon  au  Vin  ; car  il  ne  faut  jamais  remplir  tout- à- fait  le  fla- 
con ; il  faut  qu’il  refte  toujours  un  petit  demi  doigt  de  vuide  entre  le  Vin  6c 
l’extremité  du  bouchon;  fans  cela,  quand  le  Vin  viendroit  à travailler  dans 
les  differentes  faifons  de  l’année  , il  cafletoit  une  grande  quantité  de  flacons, 
encore  s’en  caflè-t-il  beaucoup  malgré  toutes  les  précautions  que  l’on  peut 
prendre,  fur- tout  quand  le  Vin  a bien  de  la  chaleur,  ou  qu’ri  eft  un  peu  verd. 

Il  y a des  années  où  le  Vin  graiiïe  dans  les  flacons,  dans  les  caves  même,, 
-en  forte  qu’il  file  lorfqu’on  veut  le  vuider , comme  s’il  y avoit  de  l’huile  , & 
qu’on  n’en  fçauroit  boire  ; mais  c’eft  pour  aihfi  dire  une  maladie  qui  prend 
au  Vin  , 6c  qui  palfe  au  bout  de  quelques  mois,  même  fans  le  déplacer  ; 
fi  on  le  met  à l’air , il  fe  dégraifle  plutôt  qu’en  le  laiflant  dans  la  cave  ; il 
fe  remettra  en  huit  jours  dans  un  grenier  bien  aéré,  ce  qu’il  ne  fera  pas 
quelquefois  dans  fix  mois  de  cave.  On  peut  encore , quand  on  eft  preflé  de 
boire  d’un  Vin  gras,  agiter  fortement  un  flacon  durant  l’efpace  d’un  Miferere, 
& le  déboucher  promptement  dés  qu’on  cefle  de  l’agiter  ; le  flacon  panché  un 
| peu  fur  le  côté,  rejette  d’abord  un  demi  verre  de  moufle  ou  d’écume,  6c  le  relie 
' du  Vin  fe  trouve  potable , au  lieu  qu’il  ne  l’étoic  pas  auparavant. 

Vin  moufleux . 

Depuis  plus  de  vingt  ans,  le  goût  des  François  s’eft  déterminé  au  Vin. 
moufleux,  6c  on  l’a  aimé  pour  ainfi  dire  jufqu’à  la  fureur  ; on  a commencé 
j feulement  d’en  revenir  un  peu  dans  les  trois  dernieres  années.  Les  fentimens 
ont  été  fort  partagez  fur  les  principes  de  cette  efpcce  de  Vin  ; les  uns  ont 
crû  que  c’étok  la  force  des  drogues  qu’on  y mettoit , qui  le  faifoit  meufler 
fl  fortement  ; d’autres  ont  attrioué  la  moufle  à la  verdeur  des  Vins , parce 
que  la  plûpart  de  ceux  qui  mouflent  font  extrêmement  verds  ; d’autres  enfin 
ont  attribué  cet  effet  à la  Lune,fuivant  les  temps  que  l’on  met  les  Vins 
en  flacons. 

Il  eft  vray  qu’il  y a eu  des  Marchands  de  Vin,  qui  voyant  la  fureur  qu’en 
avoit  pour  ces  Vins  moufleux,  v ont  mis  fouvent  de  l’alun  v de  l’efprit  de- 
vin, de' la  fiente  de  Pigeons  ôc  bien  d’autres  drogues,  pour  le  faire  mouf- 
1 fer  extraordinairement  ; mais  on  a une  expérience  certaine  que  le  Vin  moufle 
Sorfqu’il  eft  mis  en  flacons  depuis  la  récolté  jufqu’au  mois  de  May  ; il  y en 
a qui  prétendent  que  plus  on  efl  prés  de  la  récolté,  qui  a produit  le  Vin 
quand  on  le  met  en  flacons , plus  il  moufle.  Plufieurs  ne  conviennent  pas 
de  ce  principe  ; 6c  il  n’y  en  a pas  de  plus  certain,  qu'il  n’eft  aucun  temps  de 
l’année  où  le  Vin  moufle  plus  qu’à  la  fin  du  fécond  quartier  de  la  Lune  de 
Mars,  ce  qui  fe  trouve  toûjours  vers  la  fenaaine  fainte  : il  ne  faut  point  d’ar- 
tifice ; on  fera  toujours  fûr  d’avoir  un  Vin  parfaitement  moufleux,  iorfqu’on 
le  mettra  en  flacons  depuis  le  dix  jufqu’au  quatorze  de  la  Lune  de  Mars  ; 
on  en  a une  expérience  fl  réitérée , qu’on  ne  fçauroit  en  douter  : i!  eft  bon 
de  fçavoir  que  le  Vin  ne  moufle  pas  dés  qu’il  eft  dans  les  flacons  ; ii  luy 
faut  au  moins  un  féjour  de  fix  femaines,  6c  même  fouvens  de  deux  mois  . 
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''pour  bien  moulîer  : s’il  eft  transporté  , il  faut  luy  donner  prés  d’un  mois-  de  - s 
cave,  fur  tout  dans  l’Eté  y pour  reprendre  fon .mouvement. 

Mais  • comme  les  Vins,  fur- tout  ceux  de  Montagne,  ne. font  pas  ordinai- 
rement alfcz  faits  dans  la  femaine  lainte , qu’lis  ont  encore  trop  de  verd 
ou  trop  de  dureté,  fi  Tannée  a,  été  froide  & humide  j ou  trop  de  liqueur, 

, li  l’année  a é è chaude  -,  le  parti  le  plus  iûr:&  le  plus  avantageux  pour  avoir 
du  Vin  exquis  .&  qui  mouile.  parfaitement , eft,  de  ne-' le  mettre  en  flacons 
.qu’à  la  fève  d’Août  : c’eft  encore  une - experience;  affûtée  qu’il  moufle  excefïï- 
vement;  iorfqu’il  eft  mis  en  flacons  depuis  le  dix  jufquau  quatorze  de  la 
Lune  d’Août  y ôc  comme  il  a perdu  alors  ou  fon  verd,  ou  fa  liqueur,  on 
eft  aflûré  d’avoir  dans  fes  flacons  le  Vin  le  plôs  mûr  & le  plus  moufteux. 

On  a f.it  une  autre  expérience,  qui  eft  de  ne  mettre  le  Vin  de  Montagne  - 
en  flacons  que  dans  la  femaine  foin  te.  de.  la  fécondé  année,  c’eft  à:  dire,  dix- 
huit  mois  après  la  récolté  * & on  a trouvé  qu’il  mou  fiait  encore  allez,  mais 
moitié  moins  que  celuy  qui  avoir  été  mis  en  flacons  dans  la  fève,  de  Mars 
de  l’année  d’auparavant.  On  ne  croit  pas  que  le  Vin  de  Riviere  , quia-, 
moins  de  corps  que  celuy  de  Montagne pût. autant  mouftèr  dans  la  feeon.-  . 
de  année.. 

Quand  on  veut  du  Vin  qui  ne  moufle-pas , il  faut  le  mettre  en  flacons  en  . 
Oâobre  ou  Novembre,  l’an  d’après  la  recoke  -,  fi  on  l’y  mec  en  Juin  ou  Juif-  . 
Jet , il  mouflera  encore  legerement,  mais  fi  peu  que  rien. 

Comme  les  Vins  , principalement  les  Vins  de  l’année,,'  travaillent  coriti- .. 
nuellement  dans  les  caves  & dans  les  celliers  , plus  encore  dans  les  flacons 
que  dans  les  pièces  , fui  Van  t les  differentes  faifons  & les  diverfes  imprefïïons  | 
de  l’air,  il  ne  faut  pas  être  furpris  fi  le  même,  Vin,  fur-tout  le  Vin  non-, 
veau,  paroît  quelquefois  different  au, goût.  On  trouvera  potable  en  Janvier  • 

Qc  Février,  un  Vin  qui  parùîtra  dur  en  Mars  & Avril,  à caufe  de  la  fève 
qui  l’agite  davantage  j ce  même  Vin  en  Juin  & Juillet  paroîtra  entièrement 
.fait , & en  Août  & Septembre  on  y trouvera  encore  quelque  chofe  de  dur  , ...  j 
qu’on  n’avoit  pû  y appercevoir  dans  les  mois  précédens , à caufe  que  la  fève 
d’Août  aura  mis  les  parties  dans  un  plu?  grand  mouvement  ; ainfi  le  même  ! 

Vin  de  l’année,  pour  ceux  de  Riviere,  fouvent.de  deux  ans  pour  ceux  de 
Montagne  , paroît  plus  ou.  moins  mûr-,  plus  ou  moins  exquis,  plus  , ou  moins 
entrant,  fuivant  les  divers  mouvemens  qu’il  reçoit  par  les  differentes  impref-  ! 

fions  de  l’air  qui  varient  plus  .fenfiblernenî  dans  les  , differentes , faifons  de  ' 

l’apnée.  ' •! 

Ôn  doit  être  d’une  extrême  attention  à tenir  toujours  Je  Vin  dans  des 
lieux  frais:  Rien  ne  luy  fait  plus  de  tort  que  la  chaleur  j il  importe  infini- 
ment pour  cela  , d’avoir  de  bons  celliers  & d’excellentes  caves  : nulle  part 
du  monde,  il  n’y  a d’auffi  bonnes  caves  qu’en  Champagne,  aufïï  ne  trouve- 
t-on  que  difficilement  ailleurs  le  Vin  aufïï  . bon  que  dans  cette  même  Pro- 
vince. 

Ceux  qui  veulent  faire  une,  proviïïon  de  Vin  qui  paille  fe  conferver  deux 
ou  trois  ans,,  ou  qui  font  chargez  d’en  - envoyer  dans  les  Provinces  éloi- 
gnées , &■  fur- tout  dans  les  Pays  étrangers  , doivent  choifir  du  Vin  de  Mon- 
tagne-,  comme  il  a plus  de  corps  , il  foutient  bien  mieux  le  cranfport  que 
k Vin  de  Riviere  ; d’ailleurs  les  Anglois , les  Flamans , les  Allemans,  les 

Danois , 


Crros  Prejstrir 
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Danois,  les  Suédois  veulent  des  Vins  forts  qui  puiffent  fupporrer  le  trani- 
port , & fe  foûtenir  deux  ou  trois  ans  dans  leur  bonté , ce  que  ne  fçauroient- 
faire  les  Vins  de  Riviere  : les  plus  renommez  de  la  Riviere  font,  Auviiiers, 

Ay,  Epernay Pïerry  & Cttmieres  font  de  la  petite  Riviere.  Parmi  ceux 

de  Montagne,  ceux  de  Sillery  , Verzenay,  Taifly  , Mailly  , fur-tout  Saint- 
Thierry  , ont  le  plus  de  réputation  ; ce  dernier  a même  été  pendant  long- 
temps le  plus  renommé  & le  plus  recherché  , de  l’on  peut  dire  aufîî  qu’il  ne- 
eede  en  rien  aux  meilleurs  de  Champagne. 

Par  toutes  les  obfervations  qu’on  vient  de  faire  fur  tout  ce  qui  fe  prati- 
que dans' cette  Province,  pour  cultiver  de  façonner  les  Vignes  ; pour  coller 
& tirer  les  Vins  au  clair , les  mettre  en  flacons  de  tes  monter  & defeendre- 
des  caves  aux  celliers & des  celliers  dans  les  caves , les  gens  de  bon  goût 
dans  les  Provinces  de  Bourgogne,  Berry,  Languedoc,  Provence  ......  qui 

feront,  allez  curieux  ou  allez  délicats  pour  vouloir  faire  des  Vins,  fur  tour 
pour  leur  provilîon  , plus  exquis  que  ceux  qu’on  a coutume  d’y  faire,  trou- 
veront moyen  de  les  perfectionner  : ils  ne  donneront' pas  à leurs  Vins  la  fè- 
ve de  Champagne,  mais  ils,  pourront  les  faire  plus  clairs  * plus  fins  , plu* 
légers  ; ils  éprouver  onr  s’ils  ne  fe  conferveront  pas  davantage  en  les  tirant  de. 
leur  lie  , qu  en  les  y lailfant  félon  leur  coutume  & leur  préjugé.,  que  l’on  croit, 
abfoiument  faux  : ils  feront  choifir  de  trier  le  matin  à la  fraîcheur  les  raifms» 
noirs  les  plus  fins  & dont  les  grains  font  les  moins  ferrez,  comme  étant  plus 
mûrs  , en  obfcrvant  de  leur  laiffer  le  moins  de  queue  qu’on  pourra.  Au  dé- 
faut de  Prefloir , ils  feront  fouler  d’abord  chaque  vo  tare-  de-  raifin  fuccefii- 
vement  ;on  en  ramaflera  le  premier  moût , qu’on  mettra  dans  des  tonneaux 
neufs  d’une  moyenne  grolfeur  ; on  achèvera  de  fouler  les  refies  de  chaque: 
voiture,  & on  les  mettra  a l’ordinaire  dans  les  cuves- pour  moins  de  jours 
qu’on  n’a  de  coutume,  afin  de  faire  les  Vins  communs  moins  groffiers  de 
moins  couverts  : on  pourra  par  ce  moyen  faire  quatre , cinq  , fix  pièces  de- 
Vin  fin,  plus  ou  moins,  félon  qu’on  trouvera  bon.  On  le  foignera  , comme- 
on  a dit  qu’on  fait  celuy  de  Champagne*;  & fi  l’on  en  eft  content , on  en 
fera  une  plus  grande' quantité  les  années  d’après,  & on  le  perfectionnera, 
toûjours  davantage  par  l'expérience  : dans  les  Pays  où  l’on  pourra  avoir  com* 
modément  des  Preficirs,  on  y en  fera  ; les  Vins  feront  bien  plus  délicats  , 
plus  légers  , plus  brillants  & moins  colorez  par  cette  attention  & parle  moyen' 
de  la  colle-,  plus  propres  au  tranfport  en  les  tirant  de  la  lie,  & fur-tout  en  les- 
mettant  en  flacons.  Il  y a tels  cantons  dans  les  Provinces  méridionales  du» 
Royaume,  où  le  grain  de  terre  eft  très- fin  , qui  donnera  du  Vin  exquis 
n’aura  pas  la  fève  de  Champagne,  mais  il  en  aura  une  autÆ  fort  gracieufe. 


CHAPITRE  X.\ 

Defcription  d'un  gros  Prefiçir  d Taijfons  ou  a Cage, 

LE  Preflbir  qui  eft  une  Machine  on  force  mouvante  imaginée  pour  tirer  1»- 
fuc  des,raifins,  confifte  en  un  alîemblage  deplufieurs  pièces  de  bois  diver.. 
fement  pofées,  qui  compofent  trois  corps  de  charpente  étroitement  liez  _ ça,, 
T oms  llt  H à h 
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femble,  à la  referve  des  Arbres  qui  fervent  comme  de  Bajecule,  & de  là  Vis 
.qui  les  fait  mouvoir. 

Les  grands  Prefloirs  ont  trente  à trente- trois  pieds  de  long  fur  douze  ou  feize 
de  large.  Pour  conftruire  une  de  ces  Machines , on  commence  par  la  foüille 
de  la  terre  de  quatre  pieds  de  profondeur  fur  feize  pieds  en  quarré,  dans 
l’endroit  le  plus  commode  du  lieu  qu’on  a deftiné  pour  le  PrefToir;  au  milieu 
de  cette  efpace  creufée,  on  bâtit  une  petite  pile  de  maiïonnerie  en  long,  fon- 
dée fur  le  ferme,  de  deux  pieds  d’épaifleur  & trois  de  hauteur,  en  forte  qu’elle 
Toit  feulement  un  pied  au-deflous  du  rez-de-chattfTée  ; on  fait  une  pareille  mu- 
raille dans  le  même  fens,  c’effà-dire  en- travers  du  PrefToir  à droite  6c  à gau- 
che aux  extrêmitez  du  creux,  à pareille  diftance  de  la  pile  du  milieu,  tant 
pour  porter  certaines  pièces  du  Preifoir , que  pour  contenir  les  terres  & les 
empêcher  de  s’ébouler.  Le  vuide  de  trois  pieds  de  haut  qui  refie  entre  ces 
trois  petits  murs , eft  neceffaire  pour  donner  de  l’air  aux  bois , & les  empê- 
cher de  pourrir. 

Le  mur  qui  doit  être  du  côté  des  Jumelles , lefquelles  on  peut  placer  à droite 
ou  à gauche  du  PrefToir,  félon  la  plus  grande  commodité  du  lieu,  doit  être 
auffi  profond  que  le  creux  dés  Jumelles , ce  qui  fera  expliqué  endeflous  ; & 
celuy  qui  fe  trouve  du  côté  des  faufTes  Jumelles  doit  excéder  de  toute  fon 
épaifleur  le  quarré  du  baffin ce  qui  fe  comprendra  plus  facilement  par  la  fuite. 

Sur  la  petite  muraille  du  milieu,  on  pofe  dans  fa  longueur  une  piece  de  bois 
qu’on  appelle  Faux-chantier  ; fur  celle  du  côté  des  faufTes  Jumelles , on  y en  pla- 
ce  une  qu’on  nomme  So'üillar , & on  fait  porter  fur  l’autre  pile  de  maflonne- 
rie  qui  fe  trouve  prés  des  Jumelles , les  dernieres  racines  qui  les  travetfent  : tou- 
tes ces  pièces  doivent  être  pofées  de  niveau , pour  foûtenir  quatre  Chantiers 
qu’on  place  delïus  en-travers  à diftance  égale.  Ces  pièces  de  chantier  doivent 
excéder  & pafter  au-  delà  du  mur  6c  du  baffin  du  côté  des  Jumelles  d’environ 
trois  pieds , & être  pofées  fur  les  racines  pour  les  empêcher  de  s’élever  ; il 
faut  suffi  donner  une  pente  de  trois  à quatre  pouces  fur  le  devant  à ces  qua- 
tre pièces  de  Chantier , pour  faciliter  l’écoulement  du  Vin  dans  la  piece  qui 
doit  être  au  deftbus  du  milieu  du  devant  du  baffin,  pour  le  recevoir  du  côté 
qu’elle  eft  défoncée. 

On  place  enfuite  fur  ces  quatre  Chantiers  8c  en  travers , le  baflîn  du  Pref- 
foir  qui  eft  fait  de  pièces  de  bois  qu’on  appelle  pièces  de  Maye  ; elles  doi- 
vent être  par  les  bouts  au  niveau  du  haut  des  Chantiers  3 qui  doivent  être 
entaillez' de  quatre  pouces  dans  la  longueur  des  deux  cotez  du  baffin,  pour 
recevoir  & contenir  les  pièces  de  Maye , en  forte  qu’on  pusfle  les  ferrer  de 
chaque  côté  avec  îès  coins , après  avoir  mis  dans  les  jointures  du  milieu  de 
la  terre. glaire  avec  de  la  moufle,  pour  empêcher  le  Vin  de  pafler  au  travers  j 
,ces  pièces  de  Maye  font  Amplement  jointes  enfemble,  fans  feuillure  ni  entail- 
le , pour  pouvoir  être  davantage  ferrées  par  les  deux  extremitez  au  moyen 
des  coins  qu’on  force  tout  au  long,  entre  l’entaille  des  Chantiers  & les  bords 
des  dernietes  pièces  de  Maye.  I!  faut  que  ces  pièces  foient  un  peu  en  dos-  ! 
d’âne,  chacune  fur  le  milieu,  pour  former  une  efpece  de  canal  dans  chaque  ! 
jointure,  afin  de  faciliter  l’écoulement  du  Vin;  on  fait  auffi  pour  le  même 
fujet , tout  au  tour  des  extremitez  des  pièces  de  Maye , une  raie  ou  fillaa  ! 
-qui  eft  une  efpece  de  Gerle . 
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Dàns  l’endroic  delliné  pour  placer  les  Jumelles,  a droite  ou  à gauche  -dü> 
baffin,  on  fait  un  creux  , en  forte  qu’on  y puiffe  pratiquer  une  cage  de  maf- 
fonnerie  de  douze  pieds  de  profondeur,  fur  huit  de  longueur  &c  cinq  de  lar- 
geur ; l’une  des  trois  piles  de  mafionnerie  qui  portent  le  baffin  , fert  ici  d’un 
côté  de  muraille  aux  Jumelles , qu’on  pofe  au  fond  du  fol  de  ladite  cage  douze 
pieds  en  terre & quinze  à feize  pieds  hors  du  rez- de  chauffée  : on  les  affem- 
ble  avec  les  racines  qui  les  traverfent,  fur  lefq.ueiles  on  met  des  agraffes  dê 
bois  joignant  les  Jumelles , excepté  fur  les  dernières , aufquelles  les  chantiers 
fervent  d’agraffes.  On  fait  enfuite  la  rmffbnnerie,  dans  laquelle  on  erxaffre 
les  bouts  des  racines , amii  que  les  bouts  des  agraffés,  pour  empêcher  les 
Jumelles  de  s’élever  ; les  racines  doivent  être  placées  à contre*  feus  des  Chan- 
tiers qui  les  entourent  ou  traverfent  de  trois  „pieds  en  trois  pieds , avec  des 
queues  d’alondre  perdues  8c  des  renforts  quarrez  : on  ne  remplit  pas  le  vüi- 
de  qui  refte  dans  cette  maffonnerie  , afin  que  les  Jumelles  & les  racines  ne  pour-' 
riflent  pas  fi  facilemsnt , 8c  qu’on  puiffe.  defeendre  dans  ce  creux  & y travail- 
ler au  befoin. 

Les  Jumelles  doivent  être  pofées  en  forte  .qu’elles  occupent  de  -leur  côté  le 
milieu  du  baffin,  8c  qu’elles  foient  inclinées  de  dtux  pouces  en-dehors  d’ice- 
luy  ; il  faut  en  équarrir  la  face  du  devant  & celles  des  cotez,  & JaiiTer-: 
celle  de  derrière  brute  , auflï-bien  quç  les  têtes.  On  fait  à la  hauteur  du  def- 
fous  des  pièces  de  Mayi,  un  repos  de  deux  à trois  pouces  pour  aider  à kes 
S porter  ; le  haut  des  Jumelles  s’affëmble  avec  un  Chapeau,  fous  lequel  eft  un 
Noyau  porté  fur  un  Coyar , dans  lequel  réfide  toute  la  force  ou  la  réfiftance 
| du  Preffoir  : ce  Coyar  doit  être*  en  renfort  avec  clefs  8c  Amoifes  fous  les  têtes 
j des  Jumelles. 

Au  milieu  de  l’autre  côté  du  baffin,  on  pofe  far  le  SomUar , entre  les  bouts 

Ides  Chantiers  , deux fauffes  Jumelles  un  peu  plus-  efpacées  que  les  véritables  3 
j parce  que  c’eft  de  ce  côté  que  les  Arbres  font  entaillez  à l’adreffe  des  Ju- 
melles pour  ne  pouvoir  pas  reculer , & qu’ils  vont  en  élargiffant  un  peu  vers 
j les  faulfes:  on  les  foûdent  avec  quatre  contrevents  ou  jambes  de  force,  deux 
en  face,  8c  deux  par  lés  côcz  qui  les  buttent  & les  tiennent  en  état;  ces 
I contreven-ts  font  portez  fur  le  S oüillar  8c  les  Patoureaux , 8c  enchaffez  à Tau- 
il  tre  bout  jufques  vers  le  milieu  des  fauffes  Jumelles  ; elles  doivent  être  per- 
cées à quatre  pieds  de  haut,  en  forte  qu’on  puiffe  y paffer  des  clefs  mouvan- 
tes pour  le  repos  des  Arbres. 

Les  fauffes  Jumelles  doivent  être  entaillées  j^sr  le  bas,  pour  recevoir  des 
Tètars  qui  font  comme  des  chevilles  à greffe  tête  qui  traverfent  le  Sowllar , 
ÔC  font  allégées  de  moitié  de  leur  épaiffeur  pour  pouvoir  entrer  dans  les  en- 
tailles , & être  affemblées  avec  clefs  & clavettes  au  travers  des  fauffes  Ju- 
melles ; on  lie  enfemble  ces  Jumelles  par  le  haut  avec  un  chapeau  & on  les 
i;  foûtienc  encore  par  le  bas  avec  les  deux  contrevents  de  leur  côté  : ces  contre- 
vents font  pofez  fur  des  T atoureaux  qui  s’affembîent  dans  le  Sokillar  à o-ueuë 
d’alondre  perdue,  8c  font  portez  horizontalement  fur  une  petite  pile  de  maf- 
fonnetie  de  leur  grandeur  , qui  eft  comme  perdue  dans  terre:  il  faut  encore 
de  chaque  côté  un  grand  contrevent  qui  traverfe  le  baffin  , 8c  qui  lie  enfemble 
i devant  & derrière  les  fauffes  Jumelles  avec  les  véritables  j on  les  attache  au  basas 

H h h ij 


4*$  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

des  Jumelles,  & on  leur  donne  un  pied  & demi  de  pente  à l’endroit  où  on  les 
emmortoife  ou  encaftre  avec  les  fauffes. 

On  creufe  encore  dans  la  terre  du  côté  des  huttes  Jumelles , à dix  pieds  du 
badin,  une  folTe  de  douze  pieds  de  profondeur  & de  dix  pieds  en  quarré 
pour  y placer  les  deux  Tai fions  qui  doivent  fe  joindre  par  le  bas  , & être  fel 
parez  par  le  gros  bouc  en- haut,  environ  à deux  pieds  fur  le  rez- de- chauffée" 
en  forte  que  le  bout  de  la  Vis  puilTe  jouer  entre  deux:  ils  doivent  être  alleml 
blez  par  le  bas  avec  des  racines  en  queue  d’alondre  & des  renforts,  & les 
racines  avec  des  agraffes  ; & par  le  haut , à quinze  pouces  des  têtes  "ils  doi- 
vent être  liez  avec  des  amoifes , moifettes  & clefs  qui  les  empêchent  de  s’écar- 
ter & de  fe  rapprocher  : le  vuide  du  terrain  entre  les  Taifons  & les  racines" 
doit  être  rempli  avec  de  la  terre  battue  ; les  amoifes  doivent  entrer  fept  à huit 
pouces  dans  le  corps  des  Taiffons. 

Au  milieu  des  Amoifes , il  doit  y avoir  un  trou  pour  palier  une  Fis  qui  v 
defeend  perpendiculairement,  & qui  eft  arrondie  à cet  endroit  & allégée  du 
tiers  de  fa  grofTeur.  Un  pied  plus  bas  que  ces  Amoifes , doit  être  un  Pallier 
pofé  en  renfort  du  haut  en  bas  en  talus , pour  le  repos  de  la  Fis  ; il  doit  v 
avoir  fur  ce  pallier  une  platine  de  fer,  & à la  Fis  un  pivot  pour'fon  joue- 
ment.  La  Fis  doit  avoir  douze  pieds  de  longueur  fur  rreize  poûces  de  grof- 
feur  par  le  haut  ; le  Tareau^  ou  l’extremité  de  la  ligne  èliffe , doit  être  doux  de 
trois  poûces  & demi,  Sc  doit  former  un  angle  quarté  ; la  Fis  doit  pafler  au 
travers  d’une  roue,  qu’on  place  à trois  pieds  fur  le  rez- de- chauffée  & qui 
à cet  endroit  doit  être  équarrie  & allégée  d’un  pouce  & demi  de  fa  grofTeur 
pour  le  placement  & le  jeu  de  la  roue  : cette  roue  doit  être  afTemblée  avec 
des  embranchement  ôc  des  courbes , au  travers  defquelles  on  pafle  diverfes  grof. 

Tes  chevilles,  pour  pouvoir,  avec  cinq  ou  fix  hommes,  faire  force  & luy 
donner  le  mouvement  neceftaire.  **  \ 

On  doit  enfin  placer  à cinq  pieds  au  defTus  du  baïïin , deux  grands  Arbres 
qui  paffent  entre  les  vrayes  & les  fauffes  Jumelles;  il  faut  les  équarrir  & les 
alléger  l’un  & l’autre  par  le  gros  bout  à la  feule  face  qui  touche  a la  Jumelle, 
y faire  une  entaille  qui  les  empêche  d’avancer  en-dehors,  & y mettre  pari 
deniere  une  clef  qui  les  lie  &c  les  retienne  pour  ne  pouvoir  pas  palier  en- 
dedans  , en  forte  neanmoins  qu’ils  puiflent  jouer  entre  les  Jumelles  fans  pou-  ' 
voir  changer  la  place  qui  leur  eft  deftinée  : ces  Arbres  doivent  être  bien  dref. 
fez  fur  leur  lit  & aftemblez  avec  des  clefs,  de  peur  qu’ils  ne  fe  defuniffent  • 

Ü faut  qu’ils  s’ouvrent  infenkblement  en  allant  du  côté  des  faufles  Jumelles  * 
êc  qu’ils  foient  allez  féparez  a l’endroit  de  la  Fis  pour  pouvoir  luy  donner 
place. 

Sur  le  bout  de  ces  Arbres,  il  faut  affembler  un  Ecroux  avec  des  clefs  paf- 
iantes,  afin  que  par  fon  moyen  on  puilTe  les  élever  ou  les  abaiffer  , de  forte 
que  ces  Arbres  doivent  monter  & defeendre  comme  une  efpece  de  Bajfeculc 
qui  a pour  centre  les  clefs  qui  font  dans  les  faulTes  jumelles,  lorfqu’on  laifle  h 
ces  Arbres  en  repos  ; le  fac  qui  eft  fur  le  baiïin , lorfque  Ton  prelTure  : 
avant  de  prelTurer  , on  éleve  ces  Arbres  par  le  moyen  de  la  Fis,  pour  les  | 
faire  bailfer  un  peu  du  côté  des  Jumelles  , afin  de  pouvoir  ‘forcer  ^es  coins 
entre  ces  Arbres  & le  Coyar  qui  eft  fur  les  Jumelles  ; on  les  abailfe  avec  la 
même  Fis  du  côté  des  faulfés  jumelles,  après  qu’on  a moulé  fur  les  raifins  t 
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avec- les  trois  perches,  les  planches  Sc  les  M oyaux  ; Ôc  avec  le  fecours  de  i-a 
roue  qui  meut  la  ris,  on  prelfe  fortement  le 

Les  Arbres  doivent  avoir  deux  pieds  5c  demi  de  charge  ; & fi  on  n’en  trouve 
pas  d’alfez  gros,  on  en  peut  mettre  deux  l’un  fur  l’autre  de  chaque  côté,  & 

' même  trois  s’il  eft  necefîaire  : on  les  lie  enfemble  avec  des  clefs  en  difterens 
endroits,  tant  fur  le  lit  que  dans  les  faces,  afin  qu’ils  falfent  tous  enfemble 
comme  s’il  n’y  en  avoit  que  deux  ; on  dreffe  enfin  au  bout  du  Preffoir  da 
côté  des  Jumelles,  un  petit  théâtre  fufpendu  pour  y monter,  & frapper  enfuite 
les  coins. 

Du  gros  Prejfoir  a Cage. 

Cette  efpece  de  PrelToir  fe  confirait  de  même  que  l’autre,  excepté  qu’au  lien 
de  Taifons, on  fe  fert  d’une  Cage.  On  fait  un  grand  creux  en  terre  de  douze  pieds 
de  profondeur  & de  neuf  pieds  de  diamètre  ; pour  foûtenir  les  terres , on  fais 
une  muraille  de  maffonnerie  tout  autour  en  forme  de  puits,  qui  doit  avoir 
fept  pieds  de  diamètre  pour  pouvoir  placer  dans  cet  efpace  une  cage  de  char- 
pente de  figure  quarrée,  bien  alfemblée  de  Poteaux  , Comiers , Salles , Entre - 
Jolies  5c  Croix  de  Saint- André  ; on  fait  une  malïonnerie  folide  dans  cette  cage, 
en  forte  qu’elle  puilîe  pefer  environ  trois  milliers  : on  alfemble  le  centre  de 
la  cage  avec  la  ris , afin  de  pouvoir  tourner  enfemble  5c  faire  appuyer  les 
Arbres  fur  les  Moyaux , pour  prelîurer  les  raifins  : c’eft  comme  fi  un  homme 
fe  fufpendoit  par  un  bout  à un  bâton  qui  feroit  fortement  arrêté  à l’autre 
S bout,  5c  qu’il  y eût  dans  l’entre-deux  quelque  chofe  que  l’on  voulut  prelfer. 

A environ  deux  ou  trois  pieds  de  terre,  fe  trouve  la  roue  , au  moyen  de  la» 

;i  quelle  5c  du  poids  de  la  cage,  on  fait  defeendre  la  ris  qui  abailTe  les  Ar- 
bres. La  cage  doit  avoir  environ  dix  pieds  de  hauteur  , fur  quatre  pieds  neuf 
■ pouces  par  chaque  face  du  quarré. 

On  doit  bien  prendre  garde,  pour  les  PrelToirs  à Tailïbns,  de  ne  point  trop 
! ferrer,  parce  qu’on  feroit  cafièr  les  Arbres  5c  que  l’on  briferoit  tout,  n’y  ayant 
rien  de  plus  fort  qu’une  ris.  On  ne  doit  pas  manquer  de  faire  toutes  les  en- 
tailles à queue  d’alondre  fort  jufte}  mais  fur- tout  il  faut  que  la  ris  5c  l’ Ecroux 
foiene  artiftement  travaillées. 

Ces  grands  PrelToirs  font  en  une  feule  cuvée  ou  d’un  feul  fac , vingt  à vingt* 
i cinq  pièces  de  Vin.  On  peut  les  faire  moins  grands  d’un  quart , 5c  même 
d’un  bon  tiers  , en  forte  qu’ils  ne  puifient  prelîurer  que  de  dix  à quinze  pie- 
i ces  de  Vin  : en  ce  cas,  il  faut  diminuer  à proportion  la  grandeur  5c  la  grolîeur 
? des  pièces  que  nous  allons  décrire. 

Noms  , grandeur  & grojfeur  des  Pièces  qui  composent  un  gros  Prévoir-. 

Les  Arbres  de  trente-deux  à trente  cinq  pieds  de  longueur,  doivent  faire  en» 
femble  de  deux  pieds  5c  demi  à trois  pieds  de  charge. 

Les  Jumelles  vingt-huit  pieds  fur  deux  pieds  de  grolîeur  par  le  bas,  feize  à 
dix- huit  pouces  par  le  haur. 

Les  Racines  douze  pieds  fur  douze  à treize  pouces  de  grolîeur  : il  faut  ob- 
ferver  d’y  faire  les  contre- queues  d’alondre,  pour  joindre  dans  celles  des  Ju- 
melles : les  premières  fe  pofent  à quinze  pouces  du  bas  des  Jumelles  ; on  est 
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doit  mettre  trois  à la  hauteur  de  ce  qui  eft  dans  terre  , les  dernieres  doivent: 
être  au  niveau  du  deffus  du  faux  chantier. 

Sur  les  Racines  des  Jumelles  &(  fur  celles  des  TaijZons  s fe  pofent  des  sf  truffés 
de  bois  de  neuf  pieds  fur  neuf  à dix  poûces  de  groffeur , pour  les  lier  enfembie. 

Les  Chantiers  feize  pieds  fur  quinze  a feize  poûces  en  quairé. 

Le  SomlLar  dix- huit  pieds  lur  dix  huit  poûces  de  largeur,  & quinze  poûces 
d’épaiffeur. 

Lts  faufîes  Jumelles  quatorze  à quinze  pieds  fur  treize  à. quatorze  poûces  de 
largeur,  neuf  d’épaiffur  par  le  bas , & fix  par  le  haut  ; elles  doivent  être  al- 
légées à l’adreffe  des  clefs  , pour  le  repos  des  Arbres. 

Le  Chapeau  des  faufîes Jumelles  fix  pieds  fur  quatorze  poûces  de  largeur,  $c 
neuf  à dix  d épaiffeur. 

Les  Clefs  des  Arbres  à l’adreffe  de  YEcroux,  cinq  pieds  &'  demi  fur  huit- 
pouces  de  groffeur  à l’adreife  de  la  tête,  réduites  à moitié  dans  le  relie  de  la 
longueur. 

Les  Clavettes  des  clefs  quatorze  poûtes  fur  cinq  de  largeur,  & un  au  moins, 
d’épaiifeur. 

Les  deux  Contrevents  des  faufîes  Jumelles  huit  pieds  ou  environ  fur  quatre 
à cinq  poûces  d’épailfeur , la  largeur  de  même  que  celles  des  Jumelles. 

Les  deux  autres  Contrevents  de  ces  fauflès  Jumelles  neuf  pieds  fur  fept  à 
huit  poûces  d’épaiffèur. 

Les  .P-atomeattx  fix  pieds  fur  huit  à neuf  poûces  de  grolfeur. 

Les  pièces  de  Maye  qui  font  le  badin , douze  pieds  fur  neuf  à dix  poûces 
de  largeur  & fix  d’épaiffeur. 

Les  grands  Contrevents  mis  comme  en  bande  entre  Iss  faufîes  Jumelles,  fix-,. 
à fept  poûces. 

Les  deux  Taijjons-, quatorze  pieds  chacun  fur  feize  poûces  de  groffeur  par  la 
tête,  & douze  par  le  bas. 

La  Fis  quinze  poûces  par  le  bas  avant  fon  équarrifîàge , treize  poûces  à, 
l’adreffe  des  pas  de  la  Fis  qui  , forme,  la  ligne  élifîe , &.  douze  pieds  de  lon- 
gueur. 

La  Roue  dix  pieds  de  diamstre  avec  des  embranchemens  de  quatre  poûces- 
de  groffeur,  de  même  que  les  courbes  fur  lefquelies  fortent  des  chevilles  de,: 
bois  hautes  de  quatre  à cinq  poûces  & d’un  de  diamètre,  pour  pouvoir  met- 
tre huit  ou  neuf  hommes  au-tour  de  la  roue. 

L'Ecroux  fix  pieds  fur  deux  pieds  de  large , & quatorze  poûces  d’épais  : elle 
doit  être  crêtée  de  crêtes  de,  fer. 

Le  Chapeau  des  jumelles  fix  pieds  fur  un  pied  de  grofîèur,  & la  même  largeur 
que  le  haut  des  Jumelles. 

Le  Coyar  qui  fe  pofg  fous  le  Noyau  entre  les  deux  Jumelles , doit  avoir  la 
même  largeur  que  les  Jumelles,  & treize  à quatorze  poûces  d’épaiffeur. 

Les  FÎmoifes  qui  doivent  embraffer  le  haut  des  Jumelles  deux  poûces  plus- 
haut  que  le  deffous  du  Coyar , un  pied  de  large  fur  cinq  poûces  d’épais. 

Le  Noyau  deux  pieds  de  hauteur  fur  douze  à quatorze  poûces  de  groffeur  5, 
il  fe  pofe  entre  le  Coyar  & le  Chapeau  ; on  paffe  en  travers  des  Jumel- 
les & du  Noyau , une  clef  qui  doit  être  travaillée  fort  jufte',  parce  que  c’eff 
la  où,  refide  toute  la  force  du  Preffoir.' 


Les  Coins  deux 
à fept  d’épaifleur. 

La  Cage , dans  les  Preffoirs  à Cage,  dix  pieds  de  longueur  ou  profondeur, 
êc  quatre  pieds  neuf  pouces  en  quarié,  ou  aux  quatre  faces. 

Les  Aloyaux  huit  pieds  & demi  fur  cinq  poûces  d’un  fens  , & fix  poûces  de 
l’autre. 

Toutes  ces  pièces  de  bois  doivent  être  de  bois  de  Chêne  , à la  referve  des  Vis  qui 
doivent  être  de  bois  d'Onne  du  plus  dur  , & des  Ecroux  qui  doivent  être  de  bols  de 
Noyer.  On  peut , fuivant  les  groffeurs  des  bois  qu’on  employé  , faire  la  plu- 
part de  ces  pièces  un  peu  plus  longues  ou  un  peu  plus  courtes. ......  » 

Vu  Prefloir  nomme  Etiquet. 

Cette  efpece  de  PrefToir  qu’on  nomme  Etiquet , eft  d’une  bien  moindre  dé- 
penfe  que  les  autres,  mais  auffi  il  preffure  bien  moins  de  Vin  ; il  eft  cepen- 
dant d’une  très- grande  utilité  , parce  que  la  plûpart  des  Particuliers  mont 
pas  une  h abondante  Vendange,  & quil  leur  fume  de  pouvoir  faire  huit  ou 
dix  pièces  de  Vin  à chaque  cuvée. 

La  conftruâùon  de  Y Etiquet  eft  prefque  la  même  que  celle  des  autres  Pref- 
foirs ; on  va  expliquer  ce  qu’il  y a de  différence. 

Le  creux  que  l’on  fait  en  terre,  doit  être  de  quatre  pieds  de  profondeur, 
quatorze  de  largeur,  & dix  huit  de  longu:ur , plus  ou  moins,  félon  qu’on  veut 
faire  le  Preffoir  grand  ou  petit.  On  fait  trois  petites  murailles  de  pierre  de 
taille  en  travers  du  Preffoir , qui  occupent  le  deffous  du  quarré  du  baffin  ; on 
donne  deux  pieds  d’épaiffeùr  a celle  du  milieu , & deux  & demi  à celles  des 
cotez  : il  faut  lai  (Ter  au  milieu  de  chaque  mur  des  cotez  une  ouverture  d’en- 
viron vingt  poûces  en  quarré  pour  le  placement  des  deux  jumelles  qui  fe  po- 
fent,  l’une  au  milieu  d’un  côté  du  baffin  , l’autre  au  milieu  du  côté  oppofé, 
& on  les  incline  d’un  pouce  & demi  vers'  le  baffin  : elles  doivent  être  équar- 
ries  & taillées  fur  trois  de  leurs,  faces , depuis  le  deffus  des  chantiers  ; la  tê- 
te doit  refter  brute.  Dans  les  faces  qui  regardent  le  baffin  , on  creufe  une 
■entaille  à la  hauteur  de  deux  pieds  & demi  du  baffin,  de  trois  poûces  de  lar- 
geur, quatre  poûces  de  profondeur,  & deux  pieds  de  hauteur  en  montant  vers 
la  tête. 

On  place  le  faux  chantier  fur  la  muraille  do  milieu,  5 c fur  chacune  autre, 
on  fait  pofer  deux  racines  qui  embraflem  les  Jumelles,  & qui  font  affem- 
blées  avec  elles  par  des  renforts  quarrez  Sc  des  queues  d’alondre  perdues  : 

; en  travers  de  ces  racines  & du  faux  chantier  , on  met  les  quatre  chantiers 
entaillez  de  même  qu’aux  autres  Preffoirs  ; ceux  du  milieu  embraffent  les  Ju- 
melles & s’affemblent  avec  elles  comme  les  racines,  & ils  doivent  pafîer  de 
huit  à neuf  poûces  les  racines  qui  font  derrière  les  Jumelles  pie  defTous  des 
chantiers  doit  être  entaillé  d’un  poûce  & demi  à l’adreffe  des  racines  , pour 
entretenir  le  tout  enfemblecon  met  fur  le  tout  les  pièces  de  Maye  que  l’on 
ferre  comme  il  a été  dit,  & ie  baffin  eft  de  même  que  eduy  des  autres  Pref- 
foirs. 

V Ecroux  doit  être  plus  long  de  fept  à huit  poûces  que  le  derrière  des  Ju- 
melles , & les  embrafîer  de  toute  leur  grofleur  ; il  eft  placé  au  haut  d’icelles 
& porté  fur  des  clefs  qui  palpent  au- travers  des  Jumelles  avec  des  clavetresj, 


pieds  de  longueur  fur  neuf  à dix  poûces  de  largeur,  & lix 
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il  doit  être  arrêté  derrière  les  Jumelles  avec  une  clef  • & iur  la  face  avec 
quatre  barres  de  fer , faifant  un  quarré  d’un  pied  & demi,  percé  aux  quatre 
coins  avec  des  boulons  & des  clavettes  a quatre  ou  cinq  pouces  piés  du  Ta 
veau  : fur  Y Ecroux , on  met  des  planches  de  fa  longueur  qui  le  traverfent" 
de  forte  que  les  bouts  font  tournez  vers  le  devant  du  Preiîoir  5.  fur  ces  pîam 
ches  on  pofc  deux  Chapeaux  de  même  longueur  aufïi  que  Y Ecroux , qui  em- 
braient le  haut  des,  Jumelles  fous  leur  tête,  a. une  entaille  qui  eft  faite  à chai 
que  bout  par  les  faces  qui  fe  joignent  : les  Chapeaux  & les  Jumelles  doivent 
être  clavetez  enfemble  ; il  faut  mettre  quatre  contrevents  qui  prennent  à la 
tête  des  Jumelles , & vont  jufques  fur  le  milieu  de  la  longueur  des  Chapeaux 
avec  un  renfort  à chacun.  * * 

On  fait  enfuite  une  Vis  du  même  Ta.reau  que  celle  de  l’autre  Preftoir  avec 
un  quarré  par  le  bas  pour  y aftembler  une  roué  qui.  doit  être  pofée  horizon- 
talement, bien  confolidée  avec  cette  Vis,  8c  aftemblée  avec  des  courbes  & 
des  embranchemens.  d’un  pied  de  largeur  en  croix  ; les  embranchemens  doi- 
vent faillir  hors  les  courbes  de  trois  a quatre  pouces  de  la  moitié  de  leur  lar- 
geur, pour  pouvoir  contenir  le  cable  qui  doit  être  au  tour  de  la  roué. 

Sous  le  centre  de  la  roué,  on  pofe  un  Mouton  de  la  longueur  qui  eft  entre 
les  deux  Jumelles,  & de  huit  pouces  de  plus,  pour  y pratiquer  à chacun  boue 
une  efpeee  de  tenon  qui  entre  dans  l’entaille  des.  Jumelles  donc  il  a été  parlé- 
ce  Mouton  doit  être  foûtenu  par  un  boulon  de  fer  qui  entre  par  le  bout  de 
la  Vis,  pour  être  retenu ,&  fufpendu  avec  elle,  en  forte  qu’il  puifte  vaciller: 
il  faut  pour  cela  que  le  bout  du  boulon  qui  eft  fous  le  Mmton  , ait  du  jeu  J 
avec  la  clavette  qui  le  retient  àj’aucre.  bouc  dans  la  Vis,. 

A dix  ou  douze  pieds  du  Prdfoir,  on  place  horizontalement  ou  perpendi- 
culairement une  roué  avec  un  tMrbrertour  auprès , qui  doit  jouer  dans  des  Plu-  ! 
mars  de  bois  bien  arrêtez.:  on  attache  à la  roué  qui  eft  au  haut  du  balîin  à ■!' 
l’un  des  embranchemens , ou  à une  cheville  qu’on  y enfonce  à cet  effet  ! 
l’œillet  d’un  gros  cable  de  deux  poûces  & demi  de  diamètre  j.  on  peut  faire 
tourner  cette  roué  à la  main  un  ou.  deux  tours , avant  d’y.  attacher  ce  cable  • I 
il  doit  faire  cinq  ou  fix  tours  dans  cette  roué,  & tenir  par  l’autre  bout  à celle  ' 
qui  eft  à coté  du  Preftoir  ; on  peut.y  employer  fept  au.  huit  hommes  pour  la  J 
tourner,  & donner  tout  le  mouvement  qui  convient  pour  le  prefturage. 

Il  importe  beaucoup  d’obferver  que  lorfq.u’iL  ne  refte.  plus,  qu’un  tour  & de- 
mi du  cable  autour  de  la  roué  qui  eft  fur  le  baffin , s’il  faut  encore  preffer  Je 
fac , on  doit  remettre  deux  ou  trois  tours  du  cable  à cette  roue  , pour  ache-  1 
ver  le  prefturage  ; fans  c,ela  on  rifqueroit  de  cafter  la  roué  d’en. bas,,  & d’eftro- 
pier  les  Preffureurs.  Lorfque  le  fac  eft  aftez  ferré,  on  arrête  la  roué  perpen- 
diculaire pour  une  petite  demie- heure,  afin  de  donner  le  temps  au  Vin  de  s’é- 
couler : à cette  forte  de  Preftoir  , il  n’y  a que  le  Moùt.on  qui  preiïe  & qui  ap- 
puyé fur  lés  Moyaux  , & il  tient  lieu  des  arbres- qui  font  aux  . autres  Preftoirs.  j 
Il  faut  un. homme  expérimenté,,  à qui  les, autres  obéïftent , pour  conduire  le 
prefturage- g,our  couper  ou  trancher,  le.  marc  , ajnfi  qu’il  convient  à chg,  ! 
que  taille. 

Pièces  particulières  al'  Etiquet . 

Les  deqx  Jumelles  fe.ize  pieds.*  fur  dix- huit  à vingt  pouces  de  gtofteur, 

UE  creux 
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VEcroux  quinze  à feize  pieds,  fur  tro’s  de  largeur  s’il  fe  peur. 

Les  Chapeaux  feize  pieds  , fur  treize  à quatorze  pouces  de  grofTeur, 

Les  Contrevents  fix  pieds,  fur  fix  à fept  pouces  de  grofTeur. 

Les  Racines  douze  pieds , fur  douze  à treize  pouces  de  groiîeur. 

La  Vis  fept  à huit  pieds  de  longueur,  fur  treize  poûces  à Tadrefle  de  la 
ligne  èlice,  & feize  poûces  par  le  bas  à TadrefTe  du  quarré  ; elle  doit  être 
entaillée  en  cet  endroit  de  deux  poûces  , pour  pofer  la  roue. 

Le  Mouton  douze  pieds  & demi,  dix-fept  à dix  huit  pouces  de  large  fur 
le  miiieu,  & dix  par  les  bouts,  huit  à dix  poûces  de  large  au  milieu,  réduits 
à fix  ou  fept  par  les  bouts. 

La  Roue  du  milieu  neuf  pieds  de  diamètre  , dix  à onze  poûces  de  groffeur. 

La  Roué  perpendiculaire  de  pareil  diamètre,  cinq  à fix  poûces  de  grofè 
feur  a cous  les  bois. 

L ' Vrbre-tour  dix  à onze  pieds , fur  huit  poâce^i  de  diamètre. 

Le 'faux  Chantier  & les  pièces  de  Maye  doivent  être  les  mêmes  qu’aux  au*. 

très  PrefToirs  en  tour. 

Les  Chantiers  dix- huit  pieds,  & de  même  largeur  & groffeur  qu’aux  autres 
PrefToirs. 

Les  Moyaux , comme  aux  autres  PrefToirs,  c’efl  à- dire  fept  à huit  pieds  fur 
cinq  à fix  poûces  en  quarré,. 


CHAPITRE  XL 

\ Maniéré  de  cultiver  la  {Vigne  dans  le  Vignoble  d'Orléans  } du  temps 
& de  la  maniéré  de  planter  & de  tailler  la  Vigne» 

LE  temps  de  lever  le  Plant  dé  defîus  la  jeune  Vigne,  eft  ordinairement 
le  mois  de  Décembre,  ou  le  décours  de  la  Lune  de  Novembre,  pourvu 
néanmoins  qu’il  n’y-  ait  pas  d’apparence  qu’il  doive  bien- tôt  geler  ; car  il 
eft  bon  que  la  playe  que  Ton  fait  à la  Vigne  en  cette  occafion  , puiffe  fe 
fermer  avant  les  fortes  gelées.  Le  Plant  qu’on  leve  dans  cette  faifon , doit 
1 toujours  être  pris  au  defîus  du  bon  bois  , parce  que  fi  on  le  levoit  au-defTous, 
l’Hyver  feroit  fendre  le  bois  dans  les  endroits  où  il  y auroit  des  playes  ; 
pour  éviter  cet  inconvénient,  il  vaudroit  bien  mieux  ne  le  lever  que  quand 
5 pn  taille  la  Vigne  ; mais  d’un  autre  côté,  ceux  qui  diffèrent  jufqu’à  ce  temps- 
à rifquent  quelquefois  de  ne  pas  avoir  de  bon  Plant,  parce  qu’il  arrive  fou- 
!s  rent  pendant  i’Hyver  des  accidens  qui  gâtent  le  bois , comme  la  champlure 
k les  fortes  gelées  ; au  lieu  que  quand  il  eft  levé  & étouffé  de  bonne  heu- 
■ e,  il  fe  conferve  bon  jufqu’à  ce  qu’on  le  plante.  Quand  le  Maître  n’en  a 
f' 'pas  befoin  pour  luy- même,  il  doit  défendre  exprefîëment  à fan  Vigneron 
1!;  Ten  lever,  plûtôt  que  dans  le  temps  qu’on  taille  la  Vigne-,  &-  encore  ne  le 
!(  loit-il  jamais  faire  fans  luy  en  avoir  demandé  ôc  obtenu  la  permifîïon.  Car 
- ’il  eft  interefTé,  il  ne  fera  point' difficulté  de  tirer  de  deffus  la  jeune  Vigne 
e fon  Maitre,  tout  ce  qu’il  y aura  de  meilleur  bois  pour  le  donner  à ceux 
ui  luy  auront  demandé  du  Plant,  pourvû  qu’il  foit  allure  qu’on  !e  lûy  paye- 
f largement.  On  pourroit  bien  permettre  a un  Vigneron  de  vendre  du  Pians 
J Trrne  Ils,  144  • 
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ians  ufer  d’aucune  précaution  avec  luy , fi  l’on  étoit  aftûré  de  fa  probité  ; mais 
il  s*en  trouve  tant  qui  en  ont  fi  peu,  qu’l!  eft  beaucoup  plus  à propos  de  ne 
îe  point  fouffnr  ; & quand  même  on  pourroit  lever  du  Plant  de  defl'us  la 
Vigne  , je  ne  vois  pas  qu’un  Vigneron  puifTe  être  en  droit  d’en  tirer  le  pro-  |. 
fit;  car  lorfque  fon  Maître  fait  planter  de  la  Vigne  & qu’il  ne  trouve  point 
de  bon  Plant  dans  les  fie  unes,  c’eft  luy- même  qui  en  achecte  & qui  le  paye,  j 
& non  pas  fon  Vigneron  , ainfi  il  eft  fort  naturel  que  le  Maître  profite  du  j 
Plant  que  fes  jeunes  Vignes  produifent.  Un  Vigneron  ne  manquera  peut- 
être  pas  de  dire  que  tout  le  farment  luy  appartient,  & que  par  confequent 
il  luy  fera  toujours  permis  de  difpofer  de  tout  le  Plant , fans  qu’il  foit  obli-  i 
gé  d’en  rendre  compte  à fon  Maître.  On  répond  à cela  qu’il  n’eft  point  vray  j 
que  le  farment  luy  appartienne,  & que  ce  n’eft  que  par  charité  qu’on  le  luy 
abandonne , afin  qu’il  puiiïe  plus  facilement  fe  chauffer  fans  être  obligé  d’a- 
cheter  du  bois,  & ménager  davantage  le  Charnier  de  fon  Maître. 

On  ne  doit  jamais  étouffer  le  Plant  qu’auparavant  l’on  n’ait  ôté  tous  les 
brins , les  martinets  & les  druges , parce  que  fi  l’on  attendoit  pour  le  faire 
jufqu’au  temps  où  l’on  doit  planter , il  feroit  impollïble  que  , pour  les  dé-  j 
barrafter  les  uns  d’avec  les  autres,  l’on  n’abattît  plufieurs  coffons,  8c  le  plus 
fouvent  ceux  qui  fe  trouvent  les  mieux  placez  & qui  doivent  produire  le 
plus  beau  & le  meilleur  bois. 


Du  temps  & de  la  maniéré  de  planter. 


On  ne  doit  planter  la  Vigne  dans  les  terres  fortes  que  fur  la  fin  d’Avril 
•ou  dans  le  mois  de  May  , fuivant  la  difpofition  du  temps  & la  qualité  de 
la  terre,  & bien  examiner  fi  celle  qui  eft  déjà  plantée  eft  entièrement  rem- 
plie, & lorfqu’il  y a des  fouches  mortes  ou  de  grofTes  pierres,  on  doit  les 
arracher  fi-tôt  que  la  Vendange  eft  faite,  ou  du  moins  après  que  l’on  aura 
paré  , il  fera  à propos  de  tenir  la  terre  ouverte  jufqu’à  ce  que  l’on  y plan- 
te , afin  qu’elle  fe  mûrifle  pendant  l’Hyver;&  lorfqu’il  eft  pafté  & que  la 
feve  eft  dans  le  bois  de  la  Vigne,  on  met  un  brin  de  Plant  fur  playe  dans 
les  endroits  où  il  en  manque  8c  où  il  ne  fe  trouve  pas  de  bois  propre  à 
faire  des  foffes.  Il  faut  bien  fe  donner  de  garde  d’entreplanter  lorfque  le 
Raifin  commence  à paroître,  parce  qu’on  ne  peut  creufer  la  terre  fans  cou-, 
per  une  grande  partie  des  racines  de  la  Vigne,  ce  qui  peut  l’endommager  i 
très  confidérablement , c’eft  à quoy  on  ne  fait  pas  toujours  allez  de  refle- 
xion. Je  conviens  que  l’entreplant  pourroit  rouir  en  terre  fi  les  pluyes  étoienr 
frequentes  8c  froides  dans  cette  faifon  ; mais  il  n’importe , il  vaut  mieux 
rifquer  de  perdre  i’entrepîant  qui  ne  produit  encore  rien  , que  non  pas  de  la 
Vigne  qui  eft  toute  en  rapport. 

Pour  faire  prendre  plus  iûrement  racines  à ce  que  l’on  a entreplanté  , i 
feroit  bon  de  mettre  dans  chaque  trou,  lorfque  le  brin  n’eft  encore  qu’; 
demi  enterré,  un  peu  de  terreau  ou  du  fumier  confommé  ; car  s’il  étoit  tro  j 
chaud  , il  pourtqit  brûler  l’entreplant  ou  engendrer  de  gros  vers  qu’on  nom 
me  communément  Turcs,  qui  rongent  la  Plante  & la  font  mourir,  parc 
qu’ils  empêchent  quelle  ne  falfe  des  racines.  Cet  entreplant  a befoin  d’êj 
tre  plus  fouvent  labouré  que  la  Vigne,  car  il  ne  prendroit  pas  racines  j 
l’herbe  le  fuffoquoit  ; c’eft  pourquoy  entre  le  premier  & le  fécond  labour 
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ou  auffî-tôt  qu’il  parou  da  l’herbe  dans  la  Vigne,  il  eft  très- neceffaire  de 
feifoüctter  tous  les  brins  qui  ont  été  plantez  dans  le  commencement  du  Prin- 
temps J ü eft  mieux  de  donner  cette  petite  façon  immédiatement  après  une 
pluye  ; & quand  l’année  eft  trop  lèche  il  faut  parcourir  les  Vignes,  pour  leur 
donner  à tous  un  peu  d’eau. 

Si  les  Vignerons  difent  qu’il  ne  faut  jamais  remplir  le  vuide  des  Vignes 
que  parle  moyennes  folles,  parce  que  l’entreplant  ne  fait  jamais  bien  dans 
la  plus  grande  parue  des  terres  où  l’on  en  mec , on  peut  leur  répondre  que 
I cela  pourroit  bien  arriver,  fi  étant  planté,  ils  le  réduifoienï  à n’avoir  poire 
d’autres  façons  que  celles  qu’ils  donnent  aux  Vignes  j mais  qu’il  eft  trés-fik 
i qu’il  n’en  manquera  guère  s’ils  veulent  ufier  des  précautions  qu’on  vient  de 
1 leur  marquer  ci-deilus.  Une  Vigne  peu  remplie  fait  plaifir  a un  mauvais 
Vigneron , parce  qu’il  y a moins  a travailler & qu’il  en  eft  auili  bien  payé  que 
I s’il  n’y  avoir  point  de  vuide; 

L’entreplant  doit  toujours  être  fur  playe  , il  vaut  mieux  que  le  chevoli  dans 
prefque  toutes  les  terres,  en  ce  que,  pour  peu  qu’il  prenne  racines  la  première 
année,on  peut  s’afturer  qu’il  ne  manquera  pas  de  bien  faire  dans. la  fuite , à moins 
qu’il  n’ariivât  quelque  accident  extraordinaire.  Au  lieu  que  fi  le  chevoli  ne- 
| prend  pas  bien  racines  dés  la  première  année,  il  ne  fait  que  papillotter  3c 
meurt  enfuite.  Je  fiçay  que  plulieurs  Vignerons  ne  feront  pas  de  ce  fenti- 
! ment,  mais  peut-être  ne  font-ils  pas  allez  éclairez  fur  ces  article,  ou  qu’ils 
i ne  parlent  pas  fincerement , tant  on  a de  peine  à tirer  la  vérité  de  ces  for- 
tes de  gens , jamais  ils  ne  veulent  convenir  des  chofes,  ou  qu’ils- croyent  leur 
jj  être  defavantageufes  , ou  qui  ne  fort  pas  tout- à fait  conformes  à leurs  idées  j 
ij  car  ils  ne  travaillent  point  allez  à fe  perfectionner  dans  leur  art , ils  fe  bor- 
!j  nent  feulement  à une  certaine  routine  qu’ils  ont  apprife  les  uns  des  autres,  ou 
i;  s’ils  font  quelque  nouvelle  découverte  qui  puifie  être  avantageufe  à la  cul- 
I]  ture  de  la  Vigne  : ils  s’en  fervent  fans  la  communiquer  aux  autres  , du  moins 
| aux  Bourgeois  contre  qui  la  plupart  entretiennent  ptefque  toujours  une  an- 
j tipathie  avec  laquelle  ils  fembient  être  nez-. 

Quand  on  plante,  il  faut  donner  à la  Vigne  rouge,  fur- tout  aux  Auverg- 
nats , environ  cinq  pieds  ôc  demi  de  largeur  pour  la  poiiée  &c  pour  l’orne, 
& deux  pieds  & trois  pouces  de  diftance  d’un  fep  à l’autre  ; quand  on  leur 
i!  donne  cette  largeur  & cette  diftance  , la- Vigne  en  dure  bien  plus  long,  temps,, 
fe  défend  mieux  contre  les  gelées  d’Hyver,  produit  de  plus  beau  ôc  de  meil» 

1 leur  fruit,  3c  par  eonfequent  du  Vin  qui  en  a plus  de  qualité.  Les  Vigne- 
s rons  même  y trouvent  leur  compte  en' ce  qu’ils  ont  moins  à tailler  , à lier, 

! à ébourgeonner  , à accoller , &c„.  que  s’ils  avoient  à travailler  dans  des  Vi- 
gnes où  les  poüées  furent  moins  larges  $c  les  feps  plus  preftez  , c’eft  pour- 
' quoy  il  s’en  trouvera  peu  parmi  eux  qui  ne  foienc  de  ce  fenriment. 

A l’égard- des  Vignes  blanches,  il  fuffit  de  leur  donner  quatre  pieds  3c  demi 
! pour  la  poiiée  & pour  l’orne,  parce  qu’ordinairement  n’ayant  pas  tant  de 
bois  que  les  Auvernats  , elles  occupent  moins  de  terrain  quand  on  les  lie.  Dans 
il  certaines  terres,  on  fait  des  paillées  qui  ont  beaucoup  plus  de  largeur  que.  les 
i poüées  dont  on  vient  de  parler , ces  pailiors  fe  font  afin  d’empêcher  que  la 
; trop  grande  ardeur  du  Soleil  n’alteie  trop  une  Vigne  qui  eft  plantée  dans  une; 
terre,  brûlante  par  elle- même, 
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Quovqu’on  ait  dit  que  le  Plant  fur  playe  foit  meilleur  que  le  Chevoli, 
cependant  on  doit  toujcnirs  en  avoir  de  cette  derniere  efpece , afin  d’empê- 
cher qu’un  Vigneron  qui  n’entreroit  pas  allez  avant  dans  les  intérêts  de  fon 
Maître  ne  luy  apporte  pour  excufe  de  ce  que  fes  Vignes  ne  font  pas  entiè- 
rement remplies,  qu’il  n’avoit  point  de  chevoli  & qu’il  ne  s’eft  point  trou- 
vé de  bois  propre  à faire  des  fofies  : cette  derniere  raifon  eft.  quelquefois 
valable;  mais  fi  le  Vigneron  n’eft  pas  honnête  homme,  il  la  fera  fubfifter 
autant  de  temps  qu’il  jugera  à propos  , puifque  tous  les  ans  en  taillant  la 
Vigne,  il  n’aura  qu’à  couper  le  bois  dont  il  auroit  pû  fe  fervir  pour  faire  des 
fofTes.  Ainfi  pour  écartér  tous  les  prétextés  qu’il  pourroit  alléguer  afin  de  cou- 
vrir fa  négligence,  l’on  doit  toujours  avoir  du  chevoli,  & de  toute?  les  efpe- 
ces  qui  peuvent  le  mieux  convenir  à la  terre  où  la  Vigne  eft  plantée,  & 
ufer,  pour  luy  faire  prendre  racines,  de  toutes  les  précautions  qu’on  a mar- 
quées ci-deffus  dans  cet  article  ; car  on  avouera  qu’il  eft  défagreable  de  payer 
toutes  les  façons  dune  terre  qui  ne  produit  rien  à fort  Maître;  il  eft  vray 
que  cela  ne  chagrine  guère  un  mauvais  Vigneron  , parce  qu’il  en  a moins  à 
lier,  à tailler,  &c.  que  fi  toutes  les  Vignes  de  fan  Maître  éroient  bien  rem- 
plies ; mais  ce  n’eft  pas  à quoy  on  doit  avoir  le  plus  d’égard. 

Quand  on  tire  le  chevoli  de  terre  pour  l’entreplanter,  il  faut  toujours  avoir 
foin  de  couper  le  dernier  colTon  qui  eft  la  playe  ; car  ayant  ordinairement 
beaucoup  plus  de  racines  que  les  autres,  il  s’y  fait  une  gourme  qui  arrête 
toute  la  nourriture  qui  fe  communiqueroit  jufqu’à  l’extrémité  du  brin  qui 
ne  fait  que  papillotter  pendant  quelques  années,  après  lefquelles  il  ne  man- 
que jamais  de  mourir.  , 

J.i  ne  faut  jamais  planter  la  jeune  Vigne  la  même  année  que  Ton  a arra- 
ché la  vieille , à moins  que  l’on  n’ouvre  les  rangs  de  bonne  heure  pour  fai- 
re hyverner  la  terre , 5 c qu’on  ne  les  charge  de  terreau  fur  la  fin  de  l’Hy- 
ver  dans  les  terres  ou  l’on  ne  plante  qu’au  mois  d’Avril  ; alors  la  plante  ne 
manquera  pas  de  faire  des  racines  , parce  qu’elle  fera  mife  en  terre  neuve. 
Afin  d’éviter  cette  dépenfe  qui  ne  laiftèroit  pas  d’aller  affez  loin  pour  ceux 
qui  n’ayant  point  de  terre  à prendre  fur  leur  héritage,  feroient  obligez  d’en 
acheter  ou  d’en  faire  chercher  & en  payer  la  voiture  qui  eft  prefque  toujours 
chere,  on  pourroit  laifler  repofer  la  terre  une  année  fans  y rien  femer , & 
la  faire  labourer  à la  bêche  pendant  ce  temps , deux  ou  trois  fois  le  plus 
profondément  qu’il  feroic  poflible  , fans  néanmoins  rompre  le  foulage  ; il  n’en 
faut  pas  davantage  pour  faire  prendre  entièrement  à la  terre  l’amertume  qu’el- 
le contracte  toujours,  quand  elle  a long- temps  nourri  de  la  Vigne  & fans 
interruption.  Ceux  qui  ne  veulent  pas  fe  donner  cette  patience  , &r  qui  veu- 
lent abfolument  planter  la  jeune  Vigne  l’année  même  que  la  vieille  a été  ar- 
xachée , peuvent  faire  fumer  chaque  brin  à mefure  qu’on  le  plante  , il  en 
coûte  moins  que  pour  faire  mettre  du  terreau , car  il  ne  faut  guère  plus  de 
deux  cens  hottées  de  fumier  pour  planter  un  arpent  de  cette  maniéré,  au  lieu 
qu’il  faudroit  prés  de  quatre  mille  hottées  de  terr-e,  qui  coûteroient  bien  da-  1 
vantage  à proportion.  On  ne  doit  mettre  le  fumier  fur  chaque  brin  de  Plant, 
que  lorfqu’il  eft  couvert  d’environ  un  demi  pied  de  terre  ; car  s’il  y touchoit 
immédiatement,  il  pourroit  brûler  le  Plant  ou  engendrer  des  Turcs  qui  le  j 
feroient  mourir.  Plufieurs,  après  avoir  arraché  la  Vigne,  y fement  du  Sain- 
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foin  8c  l’y  laiifent  pendant  plufieurs  années  ; c’eft  un  très-  bon  moyen  d’amé- 
liorer la  terre  : je  crois  qu’il  faut  en  cela  fuivre  l’ufage  du  Pays  où  cela  fe 
pratique. 

On  peut  encore  après  la  vendange,  arracher  la  vieille  Vigne,  ouvrir  auffî- 
tôt  les  rangs,  afin  de  faire  hyverner  la  terre,  les  remplir  de  fumier  8c  le 
couvrir  le  plus  exactement  que  l’on  pourra,  afin  d'empêcher  qu’il  ne  jette 
de  l’herbe  fi  facilement.  Il  faut  encore  avant  l’Hyver  fur  la  fin  de  Novem- 
bre, 8c  dans  le  Printemps  quinze  jours  avant  de  planter,  donner  une  bon- 
ne façon  à la  terre,  afin  de  la  mêler  avec  le  fumier  & de  faire  mourir  les 
Turcs  en  cas  qu’il  s’en  trouvât.  Cette  maniéré  de  planter  eft  encore  fort 
bonne. 

Cependant  il  eft  très- certain  que'  la  meilleure  de  toutes  8c  celle  qui  coûte 
le  moins  eft  d’ouvrir  les  rangs  avant  l’Hyver,  8c  d’y  femer  au  Printemps 
de  la  Veffe  le  plus  épais  que  l’on  pourra,  lorfqu’elle  commencera  à mûrir 
l’étouffer  exa&ement,  8c  quand  elle  fera  pourrie  & confommée,  elle  fera  une 
efpece  de  fumie^ meilleur  que  le  fumier  même  de  quelque  efpece  qu’il  puiffe 
être.  Quoyque  la  terre  foit  devenue  bien  meilleure  par  le  moyen  de  cette 
Veffe  que  l’on  y aura  fait  pourrir , il  faut  encore  quelque  peu  de  temps  avant 
d’y  planter,  façonner  les  rangs , afin  que  cette  Veffe  confommée  fe  mêle  8c 
s’incorpore  avec  la  terre  & la  rende  plus  douce  , & par  confisquent  plus  pro- 
pre à faire  prendre  racines  au  Plant  que  l’on  y doit  mettre. 

Quand  on  a de  la  Vigne  à planter  deflous  de  grands  Arbres  ou  aux  envi- 
rons, ou  dans  des  endroits  fiujets  aux  gelées  du  Printemps,  il  faut,  pour  les 
| Auvernats , mettre  du  Tourmenté  noir  , il  eft  plus  dur  à la  gelée  & à la  cou- 
lure, 8c  donne  du  fruit  plûtôt  que  les  autres  ; & quand  il  eft  mêlé  avec  l’Au- 
I vernats  franc,  il  en  fait  beaucoup  mieux.  Dans  les  Vignes  blanches  on  peut 
mettre  du  mêlier  ou  celuy  que  l’on  croit  qui  convient  mieux  à la  terre  où  l’on 
a deffein  de  planter. 

On  pourroit  auffi  y mettre  de  l’Auvernat  blanc,  mais  il  eft  un  peu  tendre 
J à la  gelée  8c  difficile  à vendanger , parce  qu’étant  plutôt  mûr  que  les  au- 
; très,  lorfqu’on  le  coupe  on  fait^  tomber  à terre  la  plus  grande  partie  des 
grains  que  les  Vendangeufes  ne  fe  donnent  guère  la  peine  de  ramaffier , fur 
tout  lorfqu’eiles  travaillent  pour  les  Bourgeois  ; mais  pour  éviter  cet  incon- 
vénient, il  n’y  a qu’a  le  planter  en  particulier,  alors  on  pourra  le  vendan- 
i ger  fans  attendre  la  maturité  des  autres.  Au  refte  , ce  complanc  eft  d’une 
fort  bonne  efpece , 8c  dans  la  plus  grande  partie  des  terres  il  produit  beaucoup 
de  Vin  & d’une  excellente  qualité. 

Xi  faut  remarquer  que  dans  les  terres  compofées  de  fables  & de  cailloux, 

: on  plante  enrreplante  pendant  l’Avent  & jufqu’à  ce  que  l’Hyver  com- 
mence, fans  que  l’on  puiffe  avoir  lieu  d’apprehender  que  le  comptant  y roüif- 
fie , parce  que  cette  efpece  de  terre  ne  retient  pas  l’eau  comme  celles  qui 
font  fortes. 

On  ne  doit  point  mettre  d’Arbres  dans  les  Vignes  , & n’y  jamais  fouffrir, 
fur-tout  dans  les  Plantes,  aucuns  Légumes,  comme  Navets,  citrouilles. 
Pois,  Fèves,  encore  moins  les  Choux  qui  font  les  plus  propres  de  tous  à 
dégraiffer  en  peu  de  temps  les  meilleures  terres  ; cependant  plufieurs  Vigne- 
ions  ne  font  pas  fâchez  de  trouver  des  Maîtres  à qui  ils  puiffent  faire  corn- 
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prendre  que  l’on  doit  toûjours  mettre  des  Légumes  parmi  la  Plante,  Arqua 
cela  luy  fait  beaucoup  de  bien  ; il  eft  bien  fûr  que  cela  leur  en  fait  encore 
davantage  à eux  mêmes , parce  que,  difent  ils , c’eft  un  moyen  très  fûr  d’at- 
tirer les  Turcs  qui  s’attacheroient  infailliblement  à cette  Plante  : on  peut  leur 
répondre  que  toutes  les  terres  ne  produifent  pas  des  Turcs,  & que  quand 
même  il  s’en  trouveroit  quelques-unes  qui  y fuilent  fujettes  , on  pourroit 
y femer  des  Fèves  feulement  , mais  en  petite  quantité.  Les  groffes  chaleurs 
engendrent  quelquefois,  certains  petits  animaux  que  l’on  nomme  Gribouris 
qui  font  bien  du  tort  à la  Vigne,  parce  que  pendant  l’Eté-  ils  en  mangent 
les  Raifins,  ôc  les  racines  pendant  THyver^on  prétend  que  quand  ils  Ten- 
tent des  Fèves  ils  abandonnent  la  Vigne  pour  les  manger,  en  ce  cas  on  fe- 
roit  bien  d’en  planter  ; mais  lorfqu’il  ne  paroît  dans  la  Vigne  ni  Turcs,  ni 
Gribouris , il  n’y  faut  jamais  planter  aucuns  Légumes  ; ôc  6 l’on  n’y  prend 
bien  garde , il  arrivera  fouvent  que  les  Vignerons  feront  accroire  à leurs 
Maîtres  que  leurs  Vignes  , fur- tout  les  Plantes,  font  toutes  remplies  de  ces 
fortes  d’Infecbes  , afin  qu’ils  leur  permettent  d’y  mêler  des  Légumes  ; il  fau£ 
bien  fe  donner  de  garde  de  les  croire  trop  legerement  Tur  cet  article,  com- 
me fur  beaucoup  "d’autres  ; car  on  ne  fçauroit  être  aftez  perfuadé  que  pref- 
qu’en  toutes  chofes  ils  n’ont  que  leurs  intérêts  en  vue  ; quoyque  cepen- 
dant ils  feignent  toujours  de  ne  chercher  que  ceux  de  leurs  Maîtres  : ainff 
je  crois  que  le  plus  fûr  pour  un  Maître  qui  n’auroit  pas  le  temps  ou  ne  vou- 
droit  pas  fe  donner  la  peine  d’examiner  les  chofes  allez  à fond  pour  n’être 
pas  trompé  , feroit  de  ne  rien  fouffîur  du  tout  dans-.,  fa  Vigne  que  fa  Vigne 
même..  Si  néanmoins  les  Vignerons  qui  ont  dans  leurs  Vignes  & des  Arbres- 
ôc  des  Légumes,  ne  lailïent  pas  d’y  cueillir  beaucoup  de  Vin,  fouvent  même 
plus  que  les  Bourgeois  à proportion , quoyqu’ils  n’y  mettent  pas  toûjours  au- 
tant de  fumier,  c’eft  qu’ils  donnent  à leurs  Vignes  toutes  les  façons  dans  les 
temps  & delà  maniéré  qu’il  faut,  & qu’ils  ohfervent  examinent  tout  ce  qui 
eft  marqué  dans  ce  Mémoire, 

De  la  Taille „ 

On  ne  doit  jamais  commencer  à tailler  que  vers  le  décours  de  la  Lune  de 
Février,  lorfque  les  Lunes  fe  trouvent  avec  les  mois  dont  elles  portent  le 
nom;  car  fi  elles  ne  venoient  qu’aprés , il  feroit  trop  tard  pour  commencer 
à. donner  cette  façon,  au  moins  dans  une  grande  partie  du  Vignoble.  Le 
Vigneron  qui  taille  proprement,  ne  manque  jamais  d’ôter  tous  les  martinets 
ôc  toutes  les  druges  qu’il  trouve  aux  brins  qu’il  taille.  On  doit  l’avertir  de 
bien  prendre  garde  en  coupant  les  druges,  à ne  pas  emporter  du  même  coup 
le  colion  qui  y touche,  ce  qui  luy  arrive  fouvent  quand  il  travaille  avec  trop 
de  précipitation. 

Si  l’on  ne  pouvoit  tailler  la  Vigne-que  lorfqu’elle  commence  à entrer  en 
fève,  elle  produiroit  beaucoup  plus  de  Vin  qu’elle  ne  fait  ; mais  cela  n’eft 
pas  facile  à executer,  car  lorfque  la  fève  monte  tard  dans  le  bois,  ce  qui 
arrive  quand  l’Hyver  a été  long  , on  fe  trouveroit  fi  prelTé  de  l’ouvrage,  qu’il 
faudroit  prefqu’en  même  temps  tailler,  labourer  ôc  lier,  ce  qui  embarafie- 
roit  fort  les  Vignerons. 

g. ne  Lut  pas  laifTer  trop  de  bois  à la  Vigne  fous  prétexte  qu’elle  eft  jeu» 
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Sie , car  cela  l’épuiferoit  de  telle  forte,  qu’elle  mourroit  infailliblement  deux 
ou  trois  ans  après  avoir  produit  beaucoup  de  fruit , à moins  qu’elle  ne  fut 
bien  fumée  &c  plantée  dans  un  bon  fonds  de  terre. 

Pour  la  renouveller  , on  doit  luy  laiffer  des  pouces,  & quelque  temps  après 
coupè-r  les  vieux  mouchets  , parce  qu’ils  occupent  trop  de  place,  tirent  beau- 
coup de  fubftance  de  la  fouche,  & donnent  peu  de  Vin  par  rapport  à la  lon- 
gueur du  bois  qu’ils  ont.  Il  faut  auffï  empêcher  que  le  Vigneron  ne  coupe 
les  jeunes  mouchets  jufques  fur  la  fouche  ; il  le  fait  alfez  fouvent  pour  avoir 
plutôt  fini  fon  ouvrage,  s’épargner  la  peine  de  les  conduire  &:  de  les  lier  fur 
la  poüée , & avoir'  davantage  de  farment  &c  de  charnier  à brûler  ; cependant 
le  jeune  bois  ne  produit  pour  l’ordinaire  du  Raifin,  fur-tout  dans  les  Vignes 
rouges,  que  quand  il  eft  fur  du  vieux,  & non  pas  fur  la  fouche  immédiate- 
ment. Ceux  qui , félon  l’ufage  du  Pays , font  obligez  de  déchaufTer  leurs  Vi- 
gnes en  les  taillant,  ne  doivent  commencer  à donner  cette  façon  que  quand 
l’Hyver  eft  entièrement  paflé,  pour  ne  pas  s’expofer  à les  faire  mourir,  com- 
me il  arriva  à plufreurs  l’année  1709. 


CHAPITRE  XII. 

Du  temps  & de  la  maniéré  de  faire  les  fojfes , & des  labours 
de  la  Vigne. 

CE  feroit  ici  le  lieu  de  parler  des  fautelles. & de  la  maniéré  de  les  faire  j 
mais  on  n’en  dira  rien  du  tout , parce  qu’elles  font  fi  expreftément  dé- 
fendues , que  l’on  ne  veut  jamais  les  recevoir  en  Juftice  : ainfi  lorfque  l’on 
exige  d’un  Vigneron  qu’il  faffe  par  arpent  quarante  foffes,  conformément  à 
la  Coutume  d’Orléans , il  doit  efffeéfcivement  les  faire  -y  & s’il  s’avifoit  de  di- 
re qu’au  lieu  de  folles  il  a fait  des  fautelles , il  eft  certain  qu’il  feroit  con- 
damné à dédommager  fon  Maître  du  tort  qu’il  luy  auroit  caufé  pour  avoir 
fait  des  fautelles.  Cette  nouvelle  maniéré  de  coucher  le  jeune  bois  pour 
renouveller  la  Vigne,  n’a  été  introduite  par  les  Vignerons,  que  pour  s’épar- 
gner.la  peine  & le  temps  qu’il  faut  donner  à une  fofte  ; car  elle  eft  bien  plus 
difficile  à faire  qu’une  fautelle  : c’eft  pourquoy  les  Vignerons,  à moins  qu’ils 
ne  travaillent  dans  leurs  propres  Vignes , n’en  font  que  le  moins  qu’ils  peu- 
■ vent , foit  parce  qu’ils  ne  fçavent  pas  comment  il  s’y  faut  prendre , ce  qui 
arrive  à la  plupart , foit  qu’ils  ne  veulent  pas  s’en  donner  la  peine. 

Pour  bien  faire  une  foffe,  on  doit  déchauffer  la  fouche  & l’enterrer  entiè- 
rement dans  le  foulage , afin  que  les  brins  puiffent  être  couchez  à fa  fuper- 
ficie  , & que  l’ambiaifement  touche  immédiatement  à la  bonne  terre.  U faut 
que  le  principal  brin  rempliffe  la  place  qu’avoit  la  fouche  d’être  couchée, 
& on  ne  doit  le  mettre  dans  cette  fituation  qu’aprés  l’avoir  fait  paffer  par- 
deffous  la  fouche,  & il  faut  que  l’anneau  foit  toûjours  dans  la  poüée:  les 
brins  les  plus  longs  font  ceux  que  l’on  doit  conduire  dans  les  endroits  leg 
plus  éloignez  de  la  fouche. 
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Quand  le  bois  dont  on  fe  fert  pour  faire  des  foiïes  eft  furanné,  l’on  y trou- 
ve deux  avantages.  Le  premier  confifte  à empêcher  que  ce  bois  ne  roüifTe 
. en  terre , ce  qui  pourroit  bien  arriver  fi  Ton  faifoic  les  folles  trop  tôt , que 
Je  bois  fut  nouveau  & que  peu  de  temps  après  qu’il  auroit  été  couché  il  vint 
à tomber  beaucoup  d’eau  : le  fécond  , à tirer  de  ce  bois  l’année  précédente 
tout  le  fruit  qu’on  auroit  été  contraint  d’enterrer. 

Quand  les  folfes  ont  été  couvertes  d’un  demi  pied  de  terre  ou  environ  , 
l’on  aura  foin  d’y  mettre  une  hottée  de  fumier  pour  deux  fouches  qui  ne- 
doivent  jamais  fournir  plus  de  cinq  foiïes  *,  cela  eft  ainfi  réglé  par  la  Cou- 
tume , parce  qu’apparemment  on  ne  peut  en  tirer  davantage  fans  s’expofer 
à altérer  la  Vigne.  Il  n’eft  pas  abfolument  neceiïaire  de  mettre  du  fumier 
dans  les  foiïes;  mais  fi  on  le  fait,  il  eft  jufte  de  récompenfer  le  Vigneron 
du  temps  qu’il  donne  à cela,  car  il  n’y  eft;  pas  obligé. 

On  commence  d’ordinaire  à faire  les  foiïes  depuis  le  mois  de  Mars  jufqu’à 
la  Saint  Jean , il  n’y  a que  celles  qui  fe  font  dans  cet  efpace  de  temps  qui 
puiftènt  être  reçues  en  Juftice  -,  pour  moy , je  crois  que  le  temps  le  plus  pro- 
pre eft  auffi  tôt  que  la  fève  ne  fait  que  commencer  à monter  dans  le  bois 
entre  les  façons  de  la  taille,  du  premier  labour  & du  liage.  Il  ne  faut  pas 
attendre  plus  tard,  afin  d’éviter  l’inconvenient  où  l’on  tombe  lorfqu’on  plante 
dans  une  faifon  plus  avancée  où  l’on  ne  peut  , pas  creufer  la  terre  fans  couper 
les  raçinekdes;  Vignes  , ce  qui  leur  fait  du  tort,  parce  quelles  font  dans  le 
plus  fort  de  leur  fève. 

Quand  on  laboure  les  foiïes  l’année  d’après  qu’elles  ont  été  faites  , on  dois: 
couper  exactement  tous  les  coiïons  qui  ont  fait  des  racines  proche  la  fuper- 
ficie  de  la  terre.  Si  l’on  negjjgeoit  de  le  faire,  elles  ne  manqueroient  pas. 
d’attirer  à elles  la  fubftanqe  de  celles  qui  font  plus  avant,  en  terre,  ce  qui 
les  affoibliroit  de  telle  forte , qu’aprés  quelques  années  elles  deviendroienr 
à rien  ; & un  Hyver  un  peu  violent  ou  des  chaleurs  extraordinaires  pener 
treroient  infailliblement  jufqu’à  ces  racines  peu  enterrées,  & les  altereroient 
fi  cpnfidérablement,  qu’il  feroit  impoiïible  que  cela  ne  fit  mourir,  la  Vigne, 

Du-  premier  Labour^. 

Dans  les  terres  fortes,  le  premier  labour  fe  fait  dés  le  .commencement  de 
Mars,  pourvû  néanmoins  que  la  terre  foit  faine  & qu’il  n’y  ait  pas  d’appa- 
rence qu’il  doive  bien  tôt  tomber  de  l’eau.  Dans  d’autres  terres,  on  attend 
jufqu’à. la  fin  d’Avril  quand  le  temps  eft  fec  ou  qu’il  gele  un  peu,  & que 
la  Vigne  n’eft  pas  encore:  avancée  ; cette  façon  en  eft  beaucoup  meilleure,- 
parce  que  les  herbes  meurent  plus  aifément , & on  ne  laboure  que  pour  les 
détruire.  On  doit  bien  prendre  garde  en  donnant  cette  façon,  à ne  pas  dé- 
couvrir le  fumier  qu’on  a mis  dans  la  poüée  avant  l’Hyver  , car  pour  peu 
qu’il  parut,  il  attireroit  infailliblement  les  gelées  lorfqu’elles  arrivent  dans 
cette  faifon. 

Pour  connoîcre  fi  une  Vigne  eft  bien  labourée.,  il  faut  examiner  fi  les  poüées 
qu’on  a dû  haufier  en  parant  font  tellement  rabattues  dans  l’orne  , que  les 
poüées  & les  ornes  ne  foient  prefque  pas  plus  élevées  les  unes  que  les  au- 
tres , c’eft  un  des  plus  furs  endroits  par  où  l’on,  puiiïe  juger  de  la  qualité 
de  ce.  labour,  fi  les  taifes  d’herbes  font  tournées  de  telle  forte  qu’il  n’y  ait. 

que 
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que  leurs  racines  qui  paroiflent , fi  la  terre  eft  foulagée  profondément  dans 
la  poüée,  fur-tout  à l’entour  du  fep  ; & enfin  fi  le  Vigneron  en  a arraché 
avec  la  main  les  herbes  qui  fouvent  s’y  trouvent  collées  & qui  ne  peuvent, 
pas  toûjours  s’emporter  avec  l’inftrument  dont  ils  fe  fervent  pour  donner 
cette  façon.  G’eft  en  la  donnant  qu’il  faut  avoir  un  grand  foin  d’arrachei: 
le  chien-dent  en  cas  qu’il  y en  ait  ; un  Vigneron  négligent  fe  donne  rare- 
ment cette  peine  , à moins  qu’il  ne  travaille  dans  fes  propres  Vignes  ^ ce- 
pendant c’eft  une  herbe  qui  altéré  & ufe  beaucoup  la  terre,  & qui  par  con- 
fequent  fait  bien’du  tort  dans  les  endroits  où  on  la  lailîe  taller.  Le  moyen 
de  l’arracher  aifément,  eft  de  bien  fumer  la  terre  dans  les  endroits  où  il  y 
en  a,  & de  ne  point  remuer  le  fumier  que: l’année  fuivante , fes  racines  ne 
manqueront  jamais  de  remonter  en-haut  pour  y chercher  de  la  nourriture^ 
& lorfqu’elles  fe  trouveront  entre  la  terre,  & le  fumir-r , il  fera  facile  de  les 
arracher  entièrement. 

Un  Vigneron  qui  ne  travaille  pas  fidèlement  peut  tromper  fon  Maître  en 
donnant  cette  façon,  iorfqu’il  fait  des  ralées  ou  des  parez  en  fe  fervant 
d’une  partie  dé  la  terre  qu’il  aura  remuée  pour  couvrir  celle  qu’il  n’aura  pas 
remuée,  quoyqu’elle  dût  l’être  comme  le  refte  , c’eft  furquoy  on  ne  peut 
trop  veiller,  car  ce  labour  eft  celuy  de  tous  que  Ion  peut  regarder  com- 
me le  plus  effentiel  à la  Vigne.  'Quand  il  y a lieu  d’apprebender  qu’il  n’ar- 
rive quelques  gelées  dans  le  Printemps  , on  doit  celfer  de  travailler  à la  Vi- 
gne, &c  ne  pas  foufFrir  que  l’on  y cueille  l’herbe.  Il  faut  encore  empêcher 
les  Vignerons  de  labourer  fi- tôt  qu’il  eft  tombé  des  pluyes  abondantes  -,  il  eft 
bon  de  laiflèr  pafier  un  jour,  fur- tout  dans  les  terres  fortes,  parce  que  fi  l’on 
remuoit  la  terre  avant  d’avoir  donné  à l’eau  le  temps  de  la  pénétrer  ou  de» 
s’écouler  , on  feroit  de  la  bouc  , & cette  façon  deviendroit  prefque  inutile. 
Du  Binage s ou  fécond  labour » 

Le  Éiiiage  qui  eft  le  fécond  labour,  peut  fe  donner  dans  les  terres  fortes» 
dés  le  vingtième  May,  pourvû  qu’il  n’y  ait  plus  du  tout  de  gelées  à crain- 
dre. C’eft  dans  ce  fécond  labour  qu’il  eft  neceiïaire  de  remuer  le  fumier  où; 
l’on  n’a  pas  touché  en  donnant  le  premier  ; cette  façon  eft  bonne  dans  un 
temps  fec,  parce  que  les  herbes  meurent  plus  aifément. 

Il  faut  faire  en  forte  que  dans  ce  labour,  comme  dans  tous/ les  autres  , les 
taffes  d’herbes  foient  tournées  de  telle  forte  qu’il  n’y  ait  que  leurs  racines» 
qui  patoiffent  j les  mauvais  Vignerons  fe  contentent  ds  les  remuer  fans  les 
tourner,  ce  qui  fait  qu’au  lieu  de  mourir,  elles  reprennent  racines  ; ils  le- 
font  quelquefois  par  négligence,  plus  fouvent  par  intérêt , & jamais  par  mé~ 
garde,  afin  que  l’heritage  de  leurs  Maîtres  leur  fou rnifle  toûjours  de  l’her- 
be pour  nourrir  leurs  Vaches  , au  lieu  que»  les  Vignes  qui  leur  appartiennent 
font  toûjours  extrêmement  nettes. 

Il  eft  trés-neceftaire  d’engager  un  Vigneron  à ne  jamais  commencer  le  re- 
binage qu’auparavant  il  n’avertiffe  fon  Maître  de  la  façon  qifii  veut  com- 
mencer à donner  j car  le  binage  ëc  le.  rebinage  fe  faifanr  fi  prés  l’uo  de  l’au-* 
tre,  & n’y  ayant  aucune  façon  de  Vigne  qui  les  fépare,  un  Vigneron  qui 
voudra  tromper  fon  Maître  en  cette  occafion,  en  viendra  facilement  à bout* 
en  luy  faifanr  accroire  que  les  dernieres  Vignes  qu’il  a binées,  font  les  pre~. 

//.  . K K JG- 
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mieres  qu’il  aura  rebinées  ; cela  arrive  trés-fouvent.  C’eft  pourquoy  le  Maî- 
tre ne  peur  fe  difpenfer  de  vifiter  toutes  Tes  Vig/ies,  non-feulement  dans 
cetre  cccafion  , mais  encore  toutes  les  fois  que  fon  Vigneron  ayant  fini 
un  labour,  en  doit  auffi-tôc  recommencer  un  autre.  Il  eft  auffi  fort  à pro- 
pos de  l’engager  à faire  un  labour  tout  de  fuite , parce  qu’en  travaillant  tan- 
tôt d’un  côté,  tantôt  de  l’autre,  il  peut  plus  facilement  tromper  ceux  qui  ne 
fe  connoiftent  pas  à fon  ouvrage,  8c  ne  manquera  pas  de  dire  des  Vignes 
qui  n’auront  point  été  rebinées , quelles  l’ont  été  les  premières,  8c  que  l’eau 
qui  depuis  eft  tombée  avec  abondance  aura  battu  la  terre  de  telle  forte,  que 
cette  façon  paroîcra  n’avoir  pas  été  donnée.  Il  faut  avouer  que  lî  un  Vigne- 
ron n’eft  pas  honnête  homme,  il  peut  dans  cette  occafion  tromper  aifément 
fon  Maître,  fans  qu’il  puilTe  s’en  appercevoir  ; mais  pour  que  cela  arrive,  il 
faut  qu’il  foit  tombé  des  pluyes  extraordinairement  fortes,  car  celles  qui  ne 
Je  font  pas  ne  peuvent  produire  le  même  effet. 

Dm  Rebinage  ou  trmfième  labour. 

Le  Rebinage  qui  eft  le  troifiéme  labour,  doit  commencer  avec  le  mois  de 
Juillet  8c  même  auparavant  fi  cela  fe  peut , 8c  toujours  être  entièrement  fait 
avant  que  la  moiflbn  commence,  parce  que  comme  la  plupart  des  Vigne- 
rons y vont , il  arrive  fouvent  qu’ils  reviennent  malades  cru  fi  fatiguez,  qu’ils 
font  abfolument  hors  d’état  de  donner  cette  façon  comme  il  faut , ou  que  la 
Vendange  (au  moins  celle  des  Auvernas  ) doit  commencer  fi  peu  de  temps 
après  que  la  moiffon  a fini , que  le  raifin  n’a  pas  le  temps  de  fe  fentir  de  la 
façon  qu’on  donne  à la  Vigne.  Les  Vignerons  qui  auroient  lieu  de  craindre 
qu’on  ne  leur  retranchât  le  payement  de  cette  façon  s’ils  ne  la  donnoient  pas, 
parce  qu’effe&ivement  elle  ne  leur  feroit  point  dûë,  diront  fans  doute  à leurs 
Maîtres,  pour  les  engager  à la  faire  donner,  que  cela  fert  toûjours  de  quel- 
que chofe,  quoyque  l’on  foit  à la  veille  de  la  Vendange.  J’avou.ë  qu’ils  n’ont 
pas  tout- à- fait  tort  de  parler  ainfi;  car  fi  cette  façon  ne  fert  de  rien  à la  Vi- 
gne , elle  eft  au  moins  utile  aux  Vignerons,  en  ce  que  la  terre  étant  par-là 
rendue  plus  facile  à remuer,  ils  en  ont  moins  de  peine  lorfqu’ils  la  parent 
après  la  Vendange.  Il  eft  pourtant  vray  que  s’il  y avoir  beaucoup  d’herbes 
dans  les  Vignes,  on  pourroit  leur  donner  cette  façon  jufqu’à  quelque  femai- 
ne  prés  de  la  Vendange  ; quelques-uns  même  ne  le  font  qu’aprés  qu’elle  eft  : 
entièrement  finie,  mais  cela  ne  paroît  pas  d’une  grande  utilité. 

Plus  il  fait,  fec , plus  ce  labour  eft  bon  , parce  qu’en  remuant  la  terre  on  , 
remplit. les  fentes  que  la  chaleur  y auroit  pû  faire,  & par  ce  moyen  le  pied 
de  la  Vigne  fe  maintient  plus  frais;  il  -n’y  a que  le  Vigneron  qui  ne  travail- 
le pas  dans  fa  propre  Vigne  qui  puifie  dire  le  contraire,  parce  qu’il  en  a plus 
de  peine,  je  conviens  néanmoins  que  fi  la  chaleur  étoit  trop  violente,  il  ne 
faudroit  pas  toucher  à la  Vigne,  parce  que  cela  feroit  brûler  le  xaifin  quand 
même  il  commenceroit  à tourner. 

On  doit  donc' bien  préndre  fon  temps  pour  donner  cette  façon,  8c  ne  la  j 
point  retrancher  fous  pretexte  qu’il  n’y  a point  du  tout  ou  que  très- peu  de  , 
raifins  dans  la  Vigne  ; car  fi  on  l’obmet,  il  fe  pourra  faire  que  la 'terre  jet- 
tera de  plufieurs  fortes  d’herbes  qui  ont  des  graines,  lefquelles  tombent  à ter- 
re quand  elles  font  mûres,  s’y  corifervent  pendant  l’Hyver  & ne  manquent  ; 
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limais  dans  le  Printemps  Ôc  dans  le  cours  de  l’année  fui  vanté  de  produire 
de  nouvelles  herbes  qui  ne  biffent  pas  de  faire  tort  à la  Vigne,  ou  il  n’en 
faut  jamais  fouffnr. 

Dm  qua,trîèms  Ubow , ce  qu'on  appelle  cartager» 

On  donne  quelquefois  à la  Vigne  un  quatrième  labour  , ce  qu’on  appelle 
ordinairement  cartager.  On  ne  doit  pas  refufer  cette  façon  aux  Vignes  où 
l’on  a mis  du  fumier- depuis  la  dermere  Vendange  , & lorfque  l’année  a été 
pluvieufe,  parce  que  les  frequentes  pluyes  & le  fumier  produifent  pour  l'or- 
dinaire des  herbes  qui  ufent  la  terre  & empêchent  que  les  raifins  ne  profitent 
& ne  mûriffent.  Les  Vignerons  n’étant  pas  obligez  dé  donner  cette  façon, 
à moins  qu’on  ne  les  y ait  engagez  par  un  marché  , ce  qui  ne  fc  doit  pas- 
faire,  parce  que  plufïeurs  féroient  en  forte  de  n avoir  jamais  le  temps  de  la 
donner,  & cependant  trouveroient  soûjours  le  moyen  de  s’en  faire  payer ÿ 
il  eft  jufte  de  leur  en  tenir  compte  en  la  leur  payant  en  particulier,  ils  en 
ont  fait  eux- mêmes  le  prix  par  mégarde,  voici  en  quelle  occafton. 

L’année  1709,  la  rjgueur  de  l’Hyver  ayant  gelé  prefque  toutes  les  Vignes 
dès  environs  d’Orléans , on  les  coupa  au  pied,  & la  plus  grande  partie  n’ayant 
pouffé  que  du  bois  & encore  fur  la  Touche,  plufïeurs  jugèrent  à propos  de  re- 
trancher le  rebinage,  comme  une  façon  qui  paroiffoit  alors  peu  neceffaire  à 
la  Vigne,  puifqu’elle  n’avoir  pas  de  fruit  à produire  cette  année,  on  voulut 
diminuer  aux  Vignerons  trois  livres  par  arpent  ; mais  ayant  reprefemé  que 
cette  diminution  étoit  trop  confiderabie,  on  s’en  tint  à la  taxe  qu’ils  en  fi- 
rent eux- mêmes  de  quarante  fols  par- arpent  ; ôt  cela  eft  fi  vray,  que  ceux 
qui  cartagerent  des  Vignes  l’année  fuivante , fe  concernèrent  de  cetre  fomme 
quoyqu’ils  euffent  travaillé  dans  des  terres  affez  fortes,  puifqu’ils  en  avôient 
trente  livres  pour  la  façon  d’un  arpent.  Ainfi  à la  rigueur  on  pourroic  s’en  te- 
nir à cette  taxe  ; cependant  il- faut  avouer  qu’elle  n’eft  pas  fuffifante,  parce 
qu’il  eft  jufte  qu’ils  gagnent  leur  vie  en  travaillant,  ôc  il  me  femble  que  ce 
n’eft  point  trop  de  leur  donner  trois  livres  par  arpent , pourvu  que  leur  ou- 
vrage foit  bon  ; car  fi  l’on  n’y  prend  bien  garde,  ils  donnent  quelquefois 
cette  façon  d’une  maniéré  fort  fuperficielie. 

Quand  les  Vignerons  prennent  des  hommes  de  journée  pour  les  aider,  ce 
qu’ils  font  ordinairement  dans  les  temps  de  labour , les  Maîtres  doivent  toû- 
jours examiner  l’ouvrage  qu’ils  font,  particulièrement  s’ils  ne  quittent  point 
un  endroit  qu’ils  n’ont  pas  entièrement  labouré  pour  aller  travailler  dans 
un  autre  ; car  ces  fortes  de  gens , fous  prétexta  de  chercher  les  Vignes  qui  font 
dans  des  lieux  plus  propres  à être  labourez , donnent  par  ce  moyen  le  temps 
à l’herbe  de  croître , en  forte  que  peu  de  temps  après  on  peut  à peine  diftin- 
guer  ce  qui  a été  labouré  d’avec  ce  qui  ne  l’a  point  été  du  tout,  & par  ce 
moyen  confondant  une  façon  dans  une  autre,  font  palïer  à leurs  Maîtres 
pour  deux  façons,  une  feule  qu’ils  ont  fouvent  mal-faite  ; il  eft  fûr  que  dans  la 
fuite  les  Vignes  ne  rapportent  pas,  ôc  bien  fouvent  meurent  par -ce  feul  man* 
que  de  façon. 

Vers  le  quinziéme  du  mois  d’Août  * on  releve  les  Vignes  ôc  on  coupe  les 
bouts  des  grands  bourgeons , excepté  ceux  des  brins  qui  doivent  (ervir  à fai- 
re Bes . foffes  l’année  fuivante , parce  que  ce  bois  ne  fç aurait  quelquefois  être  . 
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îop  long.  Cette  petite  façon  fert  A faite  groflir  & mûrit  le  taif.n,  & à donner 

P\Tfaatf°empêchet  qu’immedia.ement  avant  & après  la  Vendange,  ou  me- 
Il  faut  ÇmP  na’on  la  fait,  les  Vigneronnes  n ebroffent  le  bourgeon  de 

me  dans  le  temps  qu  omla  ^ S ^ ^ ^ peuven[  ,e  fajrs  aïec 

'*  yrÆon  quelles  ne  Mettent  le  colfon,  & quelles  ne  tendent  pat- 
tant  de  preca  1 ; quand  même  elles  promettaient  de  n en 

^kbots  «lump  5 rebou  f3ut  abfolumerit 

prendre  ^ pon  doit  laiffet  tomber  les  feuilles  d'elles- mêmes, 
''s'a  eft “Tav  comme -on  n'en  doit  pas  douter  que  les  Vignerons  nom- 
M II  l’nar  bien  des  endroits  que  Ion  n’a  pas  voulu  marquer  dans 
^Mémoire  les  perfonnes  mêmes  qui  veillent  fur  eux  pendant  toute  l’an- 
Se  on  conviendra  fans  peine  qu’ils  en  font  infiniment  p us  accroire  a ceux 
5 rien  ni  à la  Vigne  ni  aux  façons  qu  on  luy  donne,  ou  qui 

fçachant°la  maniéré  dont  elle  doit  être  cultivée  n'en  ont  pas  pont  cela  plus 
,9  r ‘ n fnn’ils  n’v  mettent  prefque  jamais  le  pied,  a moins  que  ce  ne 
fe  tS  ^dêïa  vendangé  pa, ce'  qu'Hs  veulent  bien  s'en  rapportée 
* I :n.  fov  des  Vignerons  qui  n’en  ont  pas  toujours  autant  qu  on  pouf- 
a a bonnw  Y ,8c*eft  auffi  ce  qui  fait  que  l’on  trouve  pour  1 ordinal-  . 

de  ^“e  entte  nne  Vig^e  que  fou  négligé . fc  une  autre  dont 

^outeT les  perfonnes  ^ ’nPt«qûù  L=VS=°connoiffanc=  d.  la  Vigne 

,,'eft  un  tofW  « <*1J  ne  luy  refufe  ni  le  charnier  ni  le  fumier 

dans  un  bon  ’ £ ^plan/eft  bien  choift  & d'une  efpece  qui 

qU1  >lne  à la  terre  où  2n  le  plante,  & qu'enfin  toutes  les  façons  luy  font 
SS  dans  les  .Lps  & de  la  maniéré  qu'on  l'a  marqué  eu 

df«' Vignerons  ne  manqueront  jamais  de  former  une  infinité  d'objeftions 
J Ld“  JS, et  fur  la  plûpart  des  articles  contenus  dans  ce  Mémoire  ; ceft 

ïwiaôrps:  s y «t  «— — 

A ail  ai  e i’ay  voulu  éviter  pour  ne  pas  me  rendre  ennuyeux  au  Lec- 
gra  nlT^  aux  Vignerons  ; mais  enfin  , fi  l’on  m’y  contraint  ceux  d’en- 
u’eui  qui  re  font  pas  hLnêtes  gens  n’y  trouveront  pas  lûremenc  leur  compte, 
ie  découvriray  par  mes  reponfes  bien  des  chofes  aufquel  es  ils  ne 
eu  ce  que  j être  même  y en  a-t-il  qui  fe  prévalent  déjà  de  cequé 

îïn'enVplsPmil  5n  jour  tons  les  moyens  dont  ils  fe  fervent  pour  tromper 
ems  Maîtres  perfuadex  que  l'on  a expofé  d'abord  tout  ce  que  1 on  aurott 
„û  dite  mak  L feront  bien  defabufex  quand  on  leur  fera  vorr  le  contraire. 

P Au  refte  ils  peuvent  s'affûter  que  l'on  n'a  jamais  eu  intention  de  leur  faire 
t a * V„rt  dans  l’êfprit  des  perfonnes  qu’ils  fervent  : on  a feulement  eu  en 

iVTtu  rent"  tanneur  det.r  cebx  qui  s'en  écarteur,  « de  Importer  à 
tvaüler  pour  les  perfonnes  qui  leur  confient  leurs  hen, âges  , avec  autant,  de 
MelitéA  d'attention  qu'ils  font  pour  eux-memes. 
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-CHAPITRE  XIII. 

’rjDu  Charnier ou  EchaUs , du  Liage , Ebourge ornement  & Accolade. 

LOrfque  les  Vignerons  tirent  le  Charnier,  ils  l’affichent  en  même  temps 
& en  ôtent  prefque  toûjours  plus  de  bois  qu’il  ne  faudroit , parce  que 
-Cela  fait  une  partie  de  leur  chauffage  : s’ils  l’appointiflbient  par  les  deux  bouts 
dés  la  première  année  qu’ils  le  mettent  dans  la  Vigne,  ils  n’auroient  la  fui- 
vante  qu’à  piquer  en  terre  celuy  qui  ne  l’auroit  pas  encore  été  ; c’eft  ainfî 
que  les  Vignerons  ménagent  celuy  qu’ils  mettent  dans  leurs  Vignes;  mais 
lorfqu’ils  travaillent  pour  un  Maître,  il  leur  arrive  très- fouvent , & jamais 
par  mégarde , de  donner  aux  Charniers  qui  font  encore  bons  & longs  , le 
coup  de  grâce,  ce  qui  fe  fait  lorfque  du  dos  du  volain  ils  donnent  de  tou- 
tes leurs  forces  plufieurs  coups  vers  le  milieu  du  Charnier  qu’ils  caftent  pref- 
que toûjours  en  plufieurs-  pièces  ; au  lieu  que  quand  le  Charnier  leur  appar- 
tient , ils  le  manient  bien  plus  doucement.  Ceft  pourquoy  les  Maîtres  ne  peu- 
vent guère  fe  dilpenfer  de  leur  abandonner  les  hayes  qu’ils  peuvent  avoir  fur 
leurs  héritages  ; car  il  leur  faut  neceffairement  du  bois , & la  plupart  n’en  ache- 
: tent  jamais  ; il  faut  donc,  fi  on  leur  refuie  la  coupe  de  ces  hayes , qu’ils  brû- 
lent le  Charnier  de  leurs  Maîtres  : les  plus  rafinez  d’entr’eux , pour  couvrir 
leur  friponneiie,  affe&ent  de  faire  fervir  aux  Vignes  de  leurs  Maîtres  des 
Charniers  fort  courts  & tout  mouftus,  pour  tâcher  de  leur  faire  compren- 
dre qu’ils  ménagent  leur  bien  le  mieux  qu’fis  peuvent;  mais  cela  n’empêche 
pas  qu’ils  n’en  brûlent  de  plus  longs  & de  meilleurs  que  ceux  qui  pargiffent 
• courts  & moufius. 

Quand  un  Vigneron  qui  fert  un  Maître  a auiïï  des  Vignes  à luy , il  n’eft 
, pas  facile  d’empêcher  qu’il  ne  vole  fon  Charnier;  & à moins  qu’il  ne  foie 
abfolument  bête,  fi  fe  donnera  bien  de  garde  de  prendre  de  celuy  qui  eft 
neuf,  parce  que  cela  fi*  reconnoîtroit  aifément  en  s’informant  du  Marchand 
que  le  Vigneron  indiquerok,  fi  effectivement  il.  luy  en  a vendu  ; il  prendra 
plutôt  de  celuy  qui  aura  fervi  une  année , lequel  étant  une  fois  mêlé  avec 
le  fien  , ne  peut  prefque  plus  fe  reconnaître  ; il  y a cependant  plufieurs  moyens 
d’en  venir  à bout  ; mais  on  a jugé  à propos  de  n’en  marquer  ici  aucun,  par- 
lée que  les  Vignerons  s’en  prévaudroient. 

Le  Charnier  dure  bien  plus  long- temps  quand  il  eft  en  bauge  qu’en  che- 
valet. La  plupart  des  Vignerons  ne  veulent  pas  le  mettre  de  cette  première 
maniéré,  pour  s’épargner  la  peine  ôc  le  temps  qu’il  faudroit  donner  pour 
Faftcmbler a en  l’appointiftant  avant  l’Hyver,.&  le  féparer  dans  le  Printemps 
quand  ils  veulent  ie  piquer  pour  lier  la  vigne. 

Ils  donnent  à cela  deux  raifons  qui  ne  valent  rien  du  tout.  Ils  difent  pour 
la  première  , que  quand  on  le  met  en  bau|e , le  bout  qui  touche  a terre  fe 
pourrit  ; & pour  la  fécondé , que  dans  le  Printemps  on  abbat  les  eoftbns  de 
la  Vigne  en  marchant  fi  fouvent  dans  les  ornes  pour  le  féparer. 

On  répond  à la  première , que  quand  le  Charnier  eft  en  Chevalet,  il  cm 
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pourrit  bien  davantage,  parce  que  tout  eft  prefque  expofé  à l’air , & par  con— 
fequent  aux  pluyes  & aux  neiges  qui  tombent  -,  au  lieu  que  quand  il  eft  en 
baugp,  il  n’y  en  a pas  la  quinziéme  partie  qui  foit  à découvert  ; & lorfqu’on 
i’appointit  par  les  deux  bouts  & qu’on  le  tient  droit,  il  eft  confiant  qu’il 
fe  pourrit  beaucoup  moins  que  quand  il  eft  couché.. 

Et"a  la  fécondé,  qu’ils  n’ont  qu’à  lier  la  Vigne  avant  qu’elle  pouffe,  pour- 
vû  .qu’il  n’y  ait  pas  de  gelée  à craindre,  & empêcher  que.  les  filles  & les 
femmes  n’y  aillent  lorfque  les  collons  commencent  à s’allonger  ; car  il  eft 
fur  quelles  pourroient  en  abbattre  une  grande  partie  avec  leurs. habits , qui: 
font  bien  plus  embaraftans  que  ceux  des  hommes. 

Dans  une  Vigne  bien  entretenue,  il  îhffît  de  donner  tous  les  ans  douze  bot* 
tes  de  Charnier  pour  chaque  arpent  de  Vignes  d’Auvernat,  & huit  bottes  pour, 
les  Vignes  blanches,  parce  qu’elles  fe  peuvent  lier  par  anneaux  & que  le  mi- 
lieu de  la  portée  eft  vuide,  au  lieu  qu’il  doit  être  rempli  dans  les  Vignes  d’Au- 
vernat : les  Vignerons  en  mettent  même  moins  dans  celles  qui  leur  appar- 
tiennent, parce  qu’ils  ménagent  beaucoup  mieux  leur  bien  que  celuy  de  leurs 
Maîtres  ; èc  cela  eft  fi  vray , que  le  bon  Charnier  durera  dans  la  Vigne  d’un 
Vigneron  plus  de  vingt-cinq  ans  , ce  que  je  fçay  d’èux-même,  au  lieu  qu’un 
Bourgeois  eft  obligé  de  le  renouvelle!  dans  les  fiennes  au  bout  de  fept  ou 
huit  ans  ; cela  vient  de  ce  que  les  Vignerons  n’affichent  leur  Charnier  que 
quand  le  bois  eft  gras , ou  qu’il  a de  i’aubour  : à l’égard  de  celuy  qui  eft: - 
fain,  ils  fe  contentent  de  racler  avec  leyr  volain  le  bout  qui  a été  piqué  en 
terre , & y mettent  l’autre  bout  l’année  fuivante. 

Il  paroît  par  tout  ce  que  l’on  vient  de  dire  fur  cet  article,  qu’il  n’y  a que 
tes  Vignerons  qui  fervent  des  Maîtres  qui  font  enchérir  confidérablement  le 
Charnier,  parce  qu’ils  en  brûlent  trop,  tk  ne  le  ménagent  pas  aftez  dans  le 
tempsaqu’ils  l’affichent. 

Du  Liage. 

Pour  faire  en  forte  que  les  Vignes  ne  foient  pas  fi  fujettes  à geler  dans  le  j 
Printemps , il  faut  les  labourer  le  plutôt,  & les  lier  le  plus  tard  que  Ton  peut. 
Quand  même  les  caftons  feraient  déjà  un  peu  grands»  parce  qu’il  vaut  mieux  j 
rifquer  de  n’en  perdre  qu’une  partie  par  les  vents  , que  le  tout  par  les  ge-  . 
lées  qui  arrivent  quelquefois  lorfque  tout  eft  déjà  fort  avancé  : plufieurs  Vi—  j 
gnerons  difent  au  contraire  que  la  Vigne  ne  fçauroit  être  trop  tôt  liée  pour 
empêcher  que  les  vents  ne  fatiguent  trop  le  bourgeon:  pour  moy , je  crois  <i 
qu’il  feroit  à propos  d’en  laiffer  toujours  une  partie  à.  lier  le  plus  tard  que  1 
l’on  pourroit,  fur-tout  celles  qui  font  dans  des  endroits  bas,  parce  qu’elles 
font  plus  fujettes  à la  gelée  & moins  expofées  aux  vents  que  les  autres. 

Il  eft  vray  qu’un  Vigneron  trop  prefte  de  faire  l’ouvrage  de  fon  Maître 
afin  que  quand  il  l’aura  fini , il  puifte  dans  le  meilleur  temps  aller  en  jour- 
née  pour  les  autres,  ou  travailler  pour  luy-même  s’il  a des  Vignes  à luy  , ! 
ou  enfin  pour  quelques  autres  raifons  qui  luy  paroîtroient  avantageufes , ne 
manquera  pas  de  dire  que  cette  précaution  eft  fort  inutile,  parce  que  les 
Vignes  qui  ne  font  pas  liées  , gelent  comme  celles  qui  le  font.  Ôn  peut  ré- 
pondre à cela  qu’il  eft  vray  que  cela  arrive  quelquefois  ; mais  qu’il  arrive 
suffi  & encore  plus  fouvent  que  les  Vignes  qui  ne  font  pas  liées  ne  g<?leot  î 
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prefque  point,  pendant  que  celles  qui  font  liées  gelent  entièrement.  La  plu- 
part des  Vignerons  en  ufent  ainfî  quand  ils  travaillent  pour  eux- mêmes. 
D’ailleurs  il  eft  à propos  de  ne  jamais  lier  une  Vigne  qu’auparavant  elle 
n’ait  été  labourée  ; cette  façon  eft  bien  plus  à'ifée  à donner, [parce  que  le 
Charnier  qui  eft  piqué  ne  laide  pas  d’embarrafifer  beaucoup  ceux  qui  travail- 
lent, ce  qui  fait  qu’ils  ne  peuvent  pas  labourer  fî  exaftement. 

De  l’ Eboitrgeennement  & de  l’vlccolage. 

Il  y a ft  peu  de  chofes  à dire  fur  l’Ebourgeonnement,  que  Ton  a cru  n’en 
devoir  pas  faire  un  Chapitre  particulier , il  faut  feulement  prendre  garde  à 
ne  pas  donner  cette  façon  ni  trop  tôt  ni  trop  tard  j trop  tôt,  crainte  d’em- 
•porter  le  raifîn  avec  le  bourgeon  que  l’on  ôte  ; trop  tard,  afin  d’empêcher 
que  le  bourgeon  qu’il  faut  retrancher,  ne  tire  une  partie  de  la  nourriture 
de  celuy  qui  doit  relier. 

Il  eft  bon  de  commencer  à accoler  de  bonne  heure,  & pour  le  faire  com- 
me il  faut , on  devroit  abfolument  s’y  prendre  à deux  fois.  La  première , 
accoller  tous  les  bourgeons  des  jeunes  Vignes  dans  le  bas  feulement,  pour 
empêcher  qu’ils  ne  fe  mêlent  les  uns  avec  les  autres  par  le  milieu  & par  le 
haut  -,  en  prenant  cette  précaution,  on  évite  de  les  cafter  quand  on  veut  les 
féparer  pour  les  accoller  entièrement.  La  fécondé,  les  accoller  tous  géné- 
ralement. Quand  il  fe  trouve  des  bourgeons  de  beaucoup  plus  grands  que 
les  autres , il  faut  les  accoler  tous  par  le  haut  8c  par  le  bas  dés  la  premiè- 
re fois,  parce  que  les  vents  les  pourroient  cafter  fi  ion  attendoit  pour  com- 
mencer à donner  cette  façon,  qu’ils  fufîent  tous  à peu  prés  de  la  même 
grandeur  , ce  que  les  Vignerons  n’obfervent  prefque  jamais,  à moins  que  les 
Vignes  ou  ils  travaillent  ne  leur  appartiennent,  alors  ils  tiennent  fou  exacte- 
ment cette  conduite. 

. ■ - 


CHAPITRE  XIV. 

Du  Parage  & des  Fumiers. 

* 

Itf**  î la  terre  n’eft  pas  trop  féche  îorfque  l’on  a fait  la  Vendange,  on  peut 
parer  toutes  les  Vignes  , excepté  celles  où  l’on  a deftein  de  mettre  dt& 
fumier  avant  l’Hyver  , parce  qu’étant  mis  dans  la  poüée  , il  ne  fçauroit  être 
couvert  qu’avec  la  terre  qu’on  aura  rabatuë  dans  l’orne.  Ainfi  en  couvrant 
le  fumier , on  ne  peut  fe  difpenfer  de  parer  ce  qui  ne  l’avoit  pas  été  d’a- 
bord ; on  en  ufe  autrement  dans  des*Vignes  qui  ont  des  paiilots  , parce  qu’il 
n’eft  pas  facile  d’y  enterrer  le  fumier  auffi.  profondément  que  dans  les  poiiées 
d’une  largeur  ordinaire.  © 

Quand  les  Vignerons  parent  les  Vignes , ils  ne  font  fouvent  que  gratter 
îa  terre,  8c  même  le  plus  doucement  qu’ils  peuvent  pour  ne  fe  pas  fatiguer. 
Cette  façon  ne  laifte  pas  d’être  rude  quand  on  veut  la  donner  comme  il  faut, 

, icar  dans  les  labours  on  ne  fait  que  remuer  & tourner  la  terre , au  lieu  que 
dans  cette  façon  on  i’enleve  pour  la  porter  far  la  poüée  qui  doit  être  élevée 


§ LA  NOUVELLE  MAISON  R US  T I QU  E. 

& quarrée  ; car.  plus  elle  le  fera,  plus  il  aura  fallu  prendre  de  terre  dans  for* 
ne  pour  luy  donner  cette  forme.  Ceux  qui  ne  connoiffent  pas  la  neceffité 
de  cette  façon  y veillent  rarement  , parce  qu’ils  la  croyent  de  peu  de  con- 
fequence , en  ce  que  la  Vigne  étant  dépouillée  de  fon  fruit  , ils  s’imaginent 
qu  elle  doit  être  négligée  -,  cependant  elle  ne  laide  pas  de  luy  être  bien  avan- 
sacreufe  quand  elle  eft  bien  donnée  , parce  que  la  terre  en  hyverne  beaucoup, 
mieux  & qu’on  leve  tout  le  fumier  qui  aura  été  mis  dans  l’orne  ; car  lorf- 
' qu’on  manque  à le  remuer  en  donnant  cette  façon , il  fait  plus  de  tort  à la 
Vigne  que  de  bien,  parce  que  les  racines  au  lieu  de  piquer  en  terre,  montent 
en  haut  pour  chercher  de  la  nourriture  dans- le  fumier;  &■  fi. l’on  négligé  de 
les  couper  d’abord  , elles  ne  manqueront  jamais  d’attirer  toute  la  fubftance  de 
la  terre  & d’empêcher  quelle  ne  fe  communique  ^.celles  qui  .font. plus  pro-» 
fondes. 

Fumier  a Hyver. 


Il  eft  toujours  mieux  de  portër  le  fumier  d’Hyver  avant  de  parer  les  Vi- 
gnes, & plûtôt  par  un  temps  fec  que  quand  il  pleut,  parce  que  la  pluye  rem 
dant’le  fumier  pefant , on  a plus  de  peine  à marcher  quand  on  le  porte;  ce 
qui  fait  que  fouvent  les hottées  en  font  moins  fortes  , fur. tout  quand  ceux 
qui  l’ont  vendu  aident  à le  porter  dans  la  Vigne  où  il  doit  être  mis,  & cette 
peTanteur  extraordinaire  favorife  ceux  qui  ont  du  penchant  à tromper  les  per- 
Tonnes  à qui  ils  les  livrent.  Pour  faire  en  forte  qu’une  bottée  de  fumier  foit 
bonne  on  doit  ne-  point  laiff'er  de  vuide  dans  le  fond  du  hottereau,  & le 
remplir  jufqu’à  ce  qu’il  n’en  puiffe  plus  contenir  ; il  faut  pour  cela  meure 
le  fûmier  le  plus  confommé  , & enfuite  celuy  qui  l’eft  moins  ; car  fi  l’on 
mettoit  d’abord  le  plus  long,  il  ferait  difficile  d’empêcher  qu’il  n’y  eût  du 
vuide  dans  le  fond.  Ceux  qui  veulent  faire  palier  pour  fortes  les  hottées  qui 
ne  le  font  pas  effectivement , feignent  de  faire  entrer  avec  violence  le  fu-  j 
mier  dans  leur  hottereau,  mais  ils  le  font- fi  doucement ,(  qu’il  n’eft  point  du  ! 
tout  neceffàire  de  les  avertir  de  prendre  garde  à ne  pas  crever  leur  hottereau.  jj 

Le  fumier  qu’on  porte  dans  la  Vigne  depuis  la  Vendange  .&  pendant  l’Hy- 
ver , doit  toujours  être  enterré  dans  la  poüée  qu’il  faut  faire  ouvrir  avant  de  i 
l’v  meure  , & renfermer  quand  il  y eft  ; car  lorfqu’on  le  met  dans  l’orne,  j 
k fuc  s’en’ perd  aifément  quand  il  tombe  de  forces  pîuyes,  pour  peu  que  le  j 
terrain  fbit-en  pente  ; & s’il  ne  l’eft  pas,  il  retient  fi  long- temps  les  pîuyes  ; 
*&  les  neiges  , que  les  Vignes  ne  peuvent  reffentir  la  chaleur  du  Soleil  dans 
leurs  plus  pro’fondes  racines,  au  moins  dans  les  terres  froides  & humides, 
que  vers  le  temps  de  la  Saint- Jean,  ce  qui  fait  quelles  pouffent  plus  tard 
que  les  autres  Vignes  ; & en  le  mettant  dans  la  poüée , il  en  faut  une  moin-  ! 

dre  quantité  que  s’il  étoit  dans  l’orne  , «où  il  y a toujours  moins  de  racines  1 

que  dans  la  poüée,  , . . . , „ 

Quand  le  foulage  n’eft  pas  profond,  Ieafumier  eft  mieux  dans  lorne,  par-  1 
ce  qu’il  faut  un  bon  fonds  de  terre  pour  que  l’on  puiflè  labourer  fans  décou-  1 
vrille  fumier  qu’on  a mis  dans  la  poüée  avant  l’Hy  ver.  La  plûpart  des  VU  ' 

gnerons  difent  qu’il  eft  toujours  mieux  dans  i’orne  ; mais  ce  n’eft  que  parce  j 

au  ls  ont  plus  de1  peine  à l’enterrer  dans  la.pôüée,  & qu’on  ne  leur  doit  rien  ! 

• donna 1 
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pour  ccîa  5 car  fi  on  leur  donnôit  quelque  chofe  d’extraordinaire , iis 
cfiangeroient  bien- tôt  de  langage. 

Des  efpeces  de  fumiers-  & de  litières. 

Il  y a de  trois  fortes  de  fumiers  ; celuy  de  Vache  qui  eft  le  meilleur  de' 
tous  pour  la  plus  grande  partie  des  terres  , celuy  de  Cheval  pour  celles  qui 
font  froides  & humides  ; il  eft  vray  qu’il  dure  moins  que  celuy  de  Vache, 
parce  qu’il  eft  plus  chaud  & moins  gras , 8c  celuy  que  vendent  les  Bouchers 
qui  eft  de  liante  d’animaux  de  plufieurs  efpeces  4 ce  dernier  eft  le  moins  bon' 
de  tous , parce  qu’il  n’a  prefque  pas  de  litière , & qu’il  y entre  la  plus  gran- 
de partie  des  boyaux  des  bêtes  qu’ils  tuent,  ce  qui  attire  pendant  l Hyver' 

| dès  Corbeaux  , qui  en  remuant  la  terre  pour  y chercher  ce  qu’ils  y fentent , 

! emportent  une' partie  de  ce  fumier  & expofent  l’autre  à l’air  qui  le  diminué/ 

Il  y a auffi  de  plufieurs  fortes  de  litières -,  celle  de  chaume  ou  de  paille 
qui  font  les  meilleures  , toutes  les  autres  ne  font  guéres  bonnes,  celle 'de" 

| feuilles  d’Arbres  ne  vaut  rien  du  tout  ; les  Vignerons  ne  s’en  fervent' que 
(fans  un  grand  befoin  , & lorfque  les  Vaches  qu’ils  nourriffentleur  appartien- 
nent, parce  que  cette  litière  fai  Tant  un  fumier  ferré,  ils  n’y  trouveroient  pas 
tout  à fait  leur  compte  s’ils  le  vendoient , foit  en  monceau,  foit  à la  hotté  Ç 
au  monceau,  parce  qu’il  ne  pareuroit  guère,  à la  bottée,  parce  qu’il  en  en- 
treroit  dans  le  hottereau  plus  qu’ils  n’y  en  voudroient  mettre;  cettte  efpéce 
de  fumier  dure  peu  dans  la  Vigne,  & il  eft  moins  bon  que  celuy  donrla  li- 
tière n’eft  pas  confommée  , parce  qu’étant  ferré  & femblabîe  à de  l’oin  , il' 
ne  peut  fe  féparer  pour  s’incorporer  avec  ia  terre.  Ceux  qui  vendent  leur 
jfiimier  au  monceau  y font  rarement  trompez  , parce  qu’ils  en  fçavent  la 
quantité  &.la  qualité;  au  lieu  que  les  autres  qui  l’achetent  le  font  prefque' 
;toû jours  , parce  qu’ils  ne  connoiffeht  rien  ni  à l’une  ni  à l’autre,  à moins 
qu’ils  n’ayent  une  longue  habitude  d’en  acheter  fur  ce  pied  j ainfi  il  eft  bien 
plus  fur  de  l’acheter  à la  hottée  rendue  dans  la  Vigne. 

Du  flmier  du  Printemps » 

Lorfque  d’on  met.  du  fumier  dans  la  Vigne  vers  le  mois  de  Mars , il  doir 
Site  entièrement  couvert  de  terre,  parce  que  s’il  ne  l’étoit  pas,  il  ne  man- 
çjUeroit  point  d’attirer  fur  la  Vigne  les  gelées  qui  arrivent  dans  cette  faifoa, 
tomme  on  l’a  déjà  dit  ci-deftus. 

Auffi  tôt  que  le  fumier  eft  porté,  il  faut  après  en  avoir  examiné  & compté 
|[es  hottées,  l’enterrer  le  jour  même,  parce  que  le  haie  le  diminué  & qu’il 
è peut  faire  qu’un  Vigneron  en  vole  une  partie  pour  en  fumer  ou  fes  Vi- 
içnes,  ou  des  terres  où  il  auroit  deffein  de  planter,  ou  de  femer  quelques 
foofes  pour  fon  ufage  ; il  s’en  eft  trouvé  quelques-uns  d’affez  fripons  pour  en' 
ifer  ainfi. 

Il  faut  bien  fe  donner  de  garde.de  s’abandonner  à la- difcretfcm  d’un  Vi- 
gneron, quand  on  a deffein  de  fumer  la  Vigne  ; on  en  a vu  qui  en  ont  fais 
nettre  à leurs  Maîtres  jufqu’à  treize  & quatorze  cens  hottées  par  arpent  4 
eux  qui  façonnent  des  Vignes  fumées  de  cettemaniere  y trouvent  leur  compte, 
arce  que  plus  il  y a de  fumier,  moins  ils  ont  de  peine  à la  labourer,  plus  la 
^rre  produit  d’hetbes  pour  nourrir  leurs  Vaches,  & la  Vigne  du  bois  poua?  . 
Tome  JJ.  L¥l 
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le  chauffer.  Les  bonnes  terres  ne  doivent  être  qu’entrefumées  ; ainfî  il  fuf- 
fit  de  leur  donner  fept  à huit  cens  hçttées  de  fumier  par  arpent,  pourvû  qu’oa 
les  fume  tous  les  cinq  ans  une  fois,  &c  que  les  bottées  foient  fortes  : l’ex- 
cès du  fumier  ne  vaut  rien  à la  Vigne,  cela  îuy  fait  trop  pouffer  de  bois , le 
Vin  en  eft  pefant  fur  la  langue  & s’engraiffe  aifément.  Pour  ce  qui  eft  des 
terres  maigres  , on  convient  qu’elles  ont  befoin  d’être  fumées  -un  peu  plus 
fouvent,  & qu’il  leur  en  faut  donner  jufqu’à  mille  hottées  par  arpent  ; il  eft 
bien  fûr  que  fi  on  laifToit  paffer  un  temps  trop  confiderable  fans  y mettre  du 
fumier,  la  terre  deviendroit  altérée  & s’uferoit  de  telle  forte,  que  la  Vigne 
mourroit  au  bout  de  quelques  années. 

Le  fumier  trop  ou  trop  peu  confommé , n’eft  pas  le  meilleur  pour  la  Vi- 
gne -,  quand  il  î’eft  trop  , il  devient  comme  de  foin  & ne  fçsuroit  plus  fc 
fëparer  pour  S’incorporer  avec  la  terre,  ce  qui  fait  qu’il  ne  produit  pas  tout 
l’effet  qu’on  en  pourroit  attendre.  Quand  il  ne  l’eft  pas  allez,  il  n’a  guère 
de  fubftance,  & par  confequent  engrailfe  peu  la  terre. 

Ceux  qui  le  vendent  à la  hottée  , évitent  avec  foin  la  première  extrémité, 

& font  tout  ce  qu’ils  peuvent  pour  tomber  dans  l’autre  qui  leur  parole  plus 
avantageufe,  parce  qu’il  leur  en  coûte  bien  moins  pour  faire  une  hottée  de 
litiere  moüillée  dans  un  toit  à Vaches,  qu’une  hottée  de  fumier  bien  con- 
ditionnée. 

La  jeune  Vigne  trop  fumée  produit  fouvent  plus  de  bois  & d’herbes  que 
de  fruit,  fur  tout  lorfqu’on  la  décharge  trop,  & dans  des  années  qui  font 
pluvieufes  -,  c’eft  pourquoy  il  fbffit  de  luy  donner  fix  cens  hottées  de  fumier 
par  arpent  : celle  qui  eft  vieille  le  veut  être  davantage  8c  plus  fouvent , autre- 
ment elle  donneroit  très- peu  de  Vin  ; il  eft  vray  qu’il  en  auroir  plus  de  qua- 
lité, & que  les  Marchands  le  préféreroient  à un  autre  tiré  des  Vignes  plus 
jeunes  & plus  fumées  ; mais  pour  l’ordinaire,  n’ayant  pas  d’égard  à cela, 
puifqu’ils  ne  l’achetent  .prefque  pas  plus  cher,  il  eft  bien  plus  avantageux  à i 
ceux  qui  cueillent  du  Vin  pour  le  vendre,  de  n’avoir  çien  que  de  jeunes  Vi-  [ 
gnes  & de  les  bien  fumer , outre  qu’elles  réfiftent  bien  mieux  que  les  vieilles  i 
aux  accidens  qui  ..peuvent  leur  arriver. 

Quoyque  l’on  n‘aiï  marqué  ci-deffus  que  les  deux  faifons  de  l’Hyver  & 
du  Printemps  pour  porter  le  fumier  dans  la  Vigne,  on  peut  néanmoins  l’y  \ 
mettre  pendant  tout  le  cours  de  l’année,  pourvû  que  dans  le  Printemps  il  n’y  j 
ait  pas  des  gelées  à craindre,  & que  dans  l’Eté  la  terre  ne  foit  pas  fi  féche  i 
qü’on  ne  puifte  la  remuer  fuffifamment  pour  le  couvrir  j car  s’il  ne  l’étoit  pas,  * 
la  chaleur  le  confommeroit  promptement , & deviendroit  par  là  peu  utile  à 
la  Vigne.  CeEte  derniere  faifon  eft  aflurément  celle  de  toute  l’année  où  il 
y fait  le  mieux,  parce  que  la  terre,  ayant  été  nouvellement  remuée,  le  fuc  ; 
de  ce  fumier  fe  communique  plus  facilement  aux  racines  de  la  Vigne  qui 
eft  dans  le  fort  de  fa  fève,  & ainfi  il  produit  plus  promptement  fon  éffet;  , 
il  patolr  donc  fort  inutile  d’avoir  un  trou  pour  le  biffer  pourrir , parce  que 
le  fuc  s’y  perdroit,  au  lieu  que  la  Vigne  en  profite,  lorfqu’on  l’y  porte  di-  j 
re&ement  en  le  tirant  du  toit  à Vaches  , après  néanmoins  l’y  avoii  laifté  en 
monceau  une  quinzaine  de  jours,  afin  qu’il  puiffe  avoir  jetté  fon  grand  feu  j 
ëc  humeélé  la  litiere,  qui  peut- êcre  n’aaroit  pas  été  allez  mêlée  avec  la  fien-  j 
r;£ç.o  On  peut  fuivre  cette  méthode  avec  d’autant  plus  de  fureté,  que  les  Vi-  j 
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gnerons  l’obfervent  fore  exa&ement  quand  ils  ont  du  fumier  à porter  dans 
leurs  Vignes. 

Pour  éviter  les  differents  qui  arrivent  fi  fouvent  entre  les  Vignerons  & les 
Maîtres  ou  les  Bourgeois  qui  achètent  leur  fumier,  il  feroit  fort  à propos 
de  faire  étalonner  les  hottereaux  , puifque  c’eft  une  mefure  dont  le  Publie 
fe  fertjil  feroit  très- facile  d’en  avoir  de  deux  efpeces  , des  petits  pour  les 
enfans  jufqu’à  un  certain  âge,  & d autres  plus  grands  dont  les  hommes  pour- 
roient  fe  fervir  pour  porter  le  fumier  qu’ils  voudroient  vendre  j il  ne  s’agi- 
roit  plus  alors  que  d’en  examiner  la  qualité  & d’en  faire  le  prix. 

Explication  des  Tcrrms  convenables  a la  Joigne. 

Accoler  U Vigne.  C’ePc'  arrêter  les  farmens  aux  échaîas  ; & cette  façon  fe 
donne  aux  Vignes  en  certains  Pays,  à l’égard  des  farmens,  fi  tôt  qu’ils  font 
taillez  ; 8c  en  d’autres  , à l’égard  de  ceux  qui  font  crûs  depuis  la- taille. 

Anne m . Eft  un  far  ment  qu’on  tourne  en  rond  en  formé  d’anneau  , & qu’on 
pafie  fous  un  fep  lorfqu’on  le  provigne. 

Angelot . On  dit  planter  la  Vigne  à Y Angelot , c*eft.-à-  diré  -creufèr  une  fof» 
fe  en  maniéré  de  petite  auge,  dans  laquelle  on  met  les  croftettes  dont  on 
] veut  faire  un  Plant  de  Vigne. 

Baijfer  la  Vigne.  Terme  uffté  à Auxerre  & aux  environs  , pour  dire  accc- 
; Isc,  qui  eft  la  même  chofe. 

i Biner.  G’eil;  donner  le  fécond  labour  aux  Vignes,  ce  qui  fe  fait  pour  l’or- 
dinaire  au  mois  de  Juin. 

Cartager.  C’eft  donner  le  quatrième  labour  à la  Vigne  ; c’eft  ainfi  qu’on  l’ap- 
1 pelle  dans  l’Orleanois.  , 

ij  Champelure.  Gelée  qui  a legerement  endommagé  la  Vigne.  La  Champs- 
!'l  lure  eft  dangereufe  pour  les  Vignes, 

Chapon.  Signifie  un  farment  de  l’année  , qu’on  ieve  pour  fervir  de  Plant, 

! ^auquel  eft  attaché  nn  peu  de  bois  de  la  taille  précédente.  Ce  terme  fe 
die  dans  l’Auxerrois  & aux  environs. 

Charmer.  C’eft  la  même  chofe  qu’échalas.  Il  fe  dit  à Orléans. 

Qhaujier  la  Vigne.  C’eft  mettre  au  pied  des  feps  de  la  terre  nouvellement 
rapportée. 

Chevelè.  Signifie  un  farment  enraciné,  & dont  on  fe  fert  pour  planter, 
©n  l’appelle  Marcote  aux  environs  de  Paris. 

Chevelu.  Se  dit  des  petites  racines  qui  naiftent  aux  farmens,  u’oh  plante 
exprès  pour  en  avoir. 

Chevoli . C’eft  le  même  que  Marcote  , 8c  fe  dit  dans  l’Orleanois. 

1 Collet.  Se  dit  de  la  partie  du  fep  qui  eft  au-deflbus  de  la  tête,  d’oft  viens 
qu’on  dit  accoler  la  Vigne. 

r Cojîon ■ C’eft  le  nouveau  farment  qui  croît  fur  le  fep  de  la  Vigne /depuis 
: qu’elle  eft  raillée. 

:|  Couder  un  fep  de  Vigne.  G’eft  le  courber  en  angle  obtus,  luy  faire  faire 
le  coude.  Ce  terme  fe  dit  allez  fréquemment  aux  environs  d’Auxerre. 

Couler.  Se  dit  des  fleurs  qui  à mefure  qu’elles  épanoüilfent , tombent  à 
! serre,  ôc  font  que  la  grappe  fe  tourne  en  vrilles. 

LU  ij  ‘ 
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Couloir.  Grand  panier  d’ozier  fait  en  ovale,  & donc  on  fe  fert  pour  tiret 
le  moût  de  la  cuve. 

Coulure.  N’eft  autre  chofe  qu’un  mouvement  interrompu  de  la  fève,  qui 
cedant  d’agir  dans  les  Heurs  de  la  Vigne,  fait  quelles  tombent  fans  former 
le  fruit. 

Courfon.  Eft  une  branche  de  Vigne  taillée  & racourcie  à quatre  ou  cinq 
yeux  au  plus.  On  doit  toujours  les  laiffer  au  bas  du  fep,  pour  le  renouvel- 
ler  au  cas  qu’il  vienne  à manquer. 

Curer  en  pied.  C’eft  ôter  du  pied  d’un  fep  de  Vigne  tout  le  bois  inutil  que 
l’ignorance  du  Vigneron  y auroit  laide  pour  l’avoir  mal  ébourgeonné. 

Cuver.  Terme  ufité  à l’égard  du  Vin  qui  fe  dit  des  raifins  foulez  qu’on 
laide  avec  le  moût  fermenter  dans  la  cuve,  pour  donner  de  la  couleur  & du 
:€orps  au  Vin. 

Déëhalajfer . C’eft  arracher  les  échalas  des  Vignes  lorfque  Vendanges  font 
faites,  ce  qui  fe  pratique  aux  environs  de  Paris  & en  quelques  autres  endroits 
où  l’on  met  les  échalas  par  monceaux  , pour  les  repiquer  au  Printemps, 
lorfque  la  Vigne  eft  prête  à accoler.  Dans  l’Àuxerrois  Sc  aux  environs,  on 
ne  dé>:halaffe  point  les  Vignes. 

Décharneler.  C’eft  le  même  que  déchalader , & fe  dit  dans  l’Orleanois  parmi 
les  Vignerons. 

Dèchaujfer  la  Vigne.  C’eft  faire  un  j^tit  cerne  au  pied  de  chaque  fouche, 
pour  en  découvrir  la  racine  qui  eft  proche  la  fuperficie  de  la  terre,  en  vûë  d’y 
apporter  du  fumier. 

Drugeon.  Signifie  un  tendre  bourgeon  de  Tannée  qui  pouffe  aux  branches  de 
la  Vigne , & qui  fait  avorter  le  raifm. 

Ebourgeomer  la  Vigne.  C’eft  abattre  tous  les  nouveaux  jets  qui  naiffentau  pied 
du  fep  de  la  Vigne,  comme  n’étant  propres  qu’à  abforber  une  partie  de  la 
fève. 

Echalas.  Efpece  de  bâton  qu’on  fiche  aux  pieds  des  Vignes  pour  les  foû- 

-tenir. 

E chah  fer.  C’eft  garnir  une  Vigne  d’échalas. 

Ecuyer.  N’eft  autre  chofe  qu’un  faux  bourgeon  qui  croît  au  pied  de  la  Vi 
gne  , Sc  qu’il  fauc  abattre  comme  une  production  inutile. 

Effeuiller  la  Vigne.  C’eft  en  ôter  quelques  feuilles  qui  ombragent  le  raifin,, 
ce.  oui  fe  pratique  dans  les  Pays  chauds. 

Encouder.  On  dit  encouder  un  fep  de  Vigne,  c’eft-à-dire  le  courber  5e  l’at- 
tacher à l'échalas , de  maniéré  qu’il  faffe  le  coude. 

Entreplanter.  C'eft  du  chevelu  qu’on  plante  dans  les  endroits  vuides  & à 
la  place  des  feps  qui  ont  manqué  encre  les  autres.  Ce  terme  eft  fort  ufité 
à Orléans. 

Efuefuer.  Veut  dire  exprimer  le  fuc  des  raifins  fur  le  Prefïoir. 

Eermentaticn.  C’eft  une  ébullition  naturelle  du  fuc  des  raifins  , qui  s’échauffe 
par  l’a  dion  & réadion  des  Tels  qui  y font  contenus. 

V Fermenter.  Signifie  la  même  chofe  que  cuver. 

Foffe  Eft  un  trou  qu’on  fait  pour  planter  ou  pour  provigner  la  Vigne.  Fojfe 
eft  finonime  à Provins  ; & dans  l’Orleanois  , on  dit  faire  tant  de  Fofes  pour  dire 
des  Provins. 
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iBoue.  Outil  de  Vigneron  ; il  a un  fer  large  & plat  comme  çeluy  d'une 
^êche  qui  feroit  renverfée,&:  eft  emmanchée  d’un  manche  de  deux  pieds  &c 
demi  de  longueur.  Les  Vignerons,  en  bien  des  endroits , fe  fervent  de  la  H oins 
pour  labourer  la  Vigne. 

Hou'ér.  Labourer  la  Vigne  avec  une  Houe. 

Larmes  de  la  Vigne.  Se  dit  du  fuc  nourricier  qui  diftile  goutte  à goutte- des, 
farmcns  de  Vigne  après  quelle  eft  fraîchement  taillée , ce  qui  luy  arrive  lorfque 
la  fève  eft  dans  le  mouvement. 

Lier . C’eft  l'aftion  d’attacher  la  Vigne  à l’échalas,  ce  qu’on  appelle  autre-, 
ment  accoler  dans  l’Orleanois. 

Marcott  de  Vigne.  C’eft  un  farment  enraciné  qu’on  a planté  exprès  en  Pepî~ 
niere. 

Marte.  Outil  qui  fert  aux  Vignerons  pour  labourer  la  Vigne.  C’eft  une 
| çfpece  de  Houe. 

Martinet.  Les  Martinets  de  la  Vigne  à Orléans , font  ces  petites  produ- 
j étions  qui  nailfent  tout  le  long  des  farmens , ôc  qu’on  appelle  autrement  Vril- 
I les  ou  Tenons  , voyez  Vrilles. 

Meigle.  Outil  de  Vigneron  compofé  d’un  fer  large  du  côté  du  manche  , ôc 
j'  qui  fe  termine  en  pointe.  On  s’en  fert  beaucoup  à Chablis  & aux  environs. 

Membre , Se  dit  des  farmens  qu’on  laifte  fur  les  feps  lo.rfqu’on  taille.  Les 
j1  Vignerons  difent  auflî,  il  faut  laifte|  deux  ou  trois  Membres  fur  ce  fep,  c’eft-, 
à- dire  deux  ou  trois  verges  ou  farmens» 

Mouchèter  la  Vigne.  C’eft  pincer  ou  couper  avec  une  ferpette  les  fommitez 
des  nouveaux  jets  de  la  Vigne  pour  les  arrêter. 

Nouer.  Se  dit  lorfqu’elle  eft  en  fleur  ôc  que  cette  fleur  tombe,  ôc  qu’elle 
j commence  à fe  convertir  en  fruit. 

PafWotter.  On  dit  la  Vigne  ne  fait  que  papillotter,  c’eft-à-dire  que  le  bour- 
geon en  s’épanoüiffant  ne  montre- que  deux  feuilles  difpofées  en  maniéré  d’aî- 
ies  de  PafîUon  j ce  qui  eft  un  mauvais  flgne , d’autant  que  le  bourgeon  3 
foufFert. 

Parer  la  Vigne^  C’eft  luy  donner  le  labour  qui  luy  convient  après  Vendan- 
ge. Ce  terme  eft  en  ufage  dans  l’Orleanois. 

Pas.  Les  Vignerons  difent  Planter  an  pas , c’eft-à-dire  planter  la  Vigne  dans 
des  trous  dont  la  diftance  de  l’un  à l’autre  n’eft  mefurée  qu’au  pas  du  Vigne- 
ron qu’a  l’enjambée.  Ce  terme  eft  uflté  aux  environs  d’Auxerre, 

Perche.  Mettre  la  Vigne  en  Perche  ; c’eft  attacher  de  traversées  Perches  aux 
échalats  de  la  Vigne , ainft  que  cela  fe  pratique  dans  tout  l’Auxerrois  & amç 
environs. 

Pleyon.  Grande  paille  de  Seigle  non  battue,  & dont  on  fe  fert  pour  acco- 
ler la  Vigne  à l’échalas  lorfqu’elle  a jecté  du  nouveau  bois. 

Pleurer.  On  dit  la  Vigne  pleure  t ce  qui  luy  arrive  lorfque  la  fève  eft  dans 
i le  mouvement  : voyez  Larme. 

Poulette.  S’entend  d’un  farment  d’une  même  fève  coupé  exprès  pour  être 
planté.  Les  Poulettes  paflent  quelquefois  parmi  les  Chapons  ou  Crofleues 
pour  Plant  de  Vigyej  mais  elles  ne  valent  pas  ceux-ci. 

Provigner.  Signifie  coucher  plufieurs  farmens  en  terre  pour  leur  y faire  pren- 
dre racines»  Ç’eft  ainfî  qu’on  multiplie  la  Vigne  ôc  qu’on  garnit  les  places  vui= 
des  de  feps.  L 1 1 iij 
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Rebiner.  C’eft  donner  un  troifiéme  labour  à la  Vigne  ; c’eft  ainfi  qu'on  parie 
dans  rOrleaiiois  & dans  l’Auxerrois, 

RechauJJ'er  la  Vigne.  C’eft  remettre  de  la  terre  d'ans  un  trou  qu'on  a fait 
au.pied  de  la  Vigne  pour  la  fumer» 

Recouler  U Vigne.  Remettte  du  Plant  où  il  en  manque:  cela  fe  dit  à l’égard 
des  Vignes  qu’on  plante  nouvellement. 

Recours.  Voyez:  Courfon,  c’eft  la  même  chofe. 

Relever  la  Vigne,  C’eft  attacher  pour  la  fécondé  fois  aux  échalas  les  nou- 
veaux farmens  de  la  Vigne  qui  ont  pouiïé  depuis  qu’elle  a été  accolée  : c’eft, 
avec  le  pleyon,qu’on  reieve  la  Vigne. 

Rompre  la  Vigne.  C’eft  labourer  également  par- tout  incontinent  après -qu’elle . 
eft  nouvellement  plantée.. 

Rofette.  Les  Vignerons  difent  la  Vigne  eft  en  Rofette  , lorfque  tous  les  bcur-  ] 
geons  font  épanouis  & qu’ils  forment  par  leurs  •fçûilles  une. maniéré  de.Roife. 
Ce  terme  eft  ufité  aux  environs  d’Auxerre. 

Ruellerla.  Vigne.  C’eft  faire  une  rigolle  tout  du  long  de  chaque  perchée;  ce  qui 
fe  pratique  avec  la  panne  de  la  pioche,  en  relevant  la  terre  du  milieu  d’une 
perchée  , pour  la  jetter  fur  les  pieds  des  feps.  * 

Sautelie.  Sarment  de  Vigne  qu’on  couche  en  terre  pour  prendre  racine,  & 
de  maniéré  qu’il  fait  le  dos-de-chat  à. la  partie  qui  eft  hors  de  terre  du  côté 
où  il  tient  au  fep.  Jjt 

Sauterelle.  Mot  en  ufage  dans  l’Aüxer^P  & aux  environs.  C’eft:  la  meme 
chofe  que  Sautelie. 

Sep.  Tronc  ou  pied  de  la  Vigne  qui  porte  & jette  les  farmens  qu’on  taille 
tous  les  ans. 

Sombrer.  C’eft  donner  Le  premier  labour  aux  Vignes  : ce  terme  n’eft  guère  ufité 
qu’aux  environs  d’Auxerre. 

Souche  de  Vigne . Eft  la  partie  du  fep  qui  eft  à fleur  de  terre  & qui  tient  aux 
racines.  ^ 

Tenon.  Voyez  Vrilles  : c’eft  la  même  chofe. 

Terrer  la  Vigne . Signifie  apportera  la  hottée  de  la  terre  aux  pieds  des  feps 
qui  languiftent. 

Tourner.  Terme  ufité  à l’égard  du  raifin,  lorfqu’il  commence  à mûrir. 

Viette,  Branche  de  Vigne  qu’on  taille  à la  longueur  d’un  pied  &c  demi  au  plus, 
lorfqu’on  veut  l’étendre  fur  la  perchée. 

Vrille . Se  dit  de  petits  fions  tendres  qui  naiffent  le  long  des  farmens  pour  s'ac- 
crocher & fe  foûtenir  par  plufieurs  circonvolutions  que  font  ces  produirions. 

B oijfon \ pour  les  Pauvres  qui  n'ont  pas  le  moyen  d'avoir  du  Vin  t du  Cidre  \ 
ni  de  la  Bierre. 

Prenez  fix  boifteaux  de  graine  de  Genièvre  legerement  concaffée,  quatre  pei- 
gnées d’Abfinthe  bien  épluchée -,  mettez  le  tout  dans  un  tonneau  , & verfez  deftus 
cent  pintes  d’eau  commune  ; laiftès-  les  infufer  dans  la  cave  ou  dans  un  lieu  frais 
pendant  un  mois , après  quoy  l’on  en  pourra  faire  fa  boifton  ordinaire , car  alors 
l’eau  eft  devenue  fpiritueufe  ; elle  foûtient  &•  fortifie  les  perfonnes  qui  en  boi- 
vent, & elle  eft  très  faine  & convient  à toute  forte  de  temperamment.  Il  faut 
laifter  le  marc.au  fond  du  tonneau  j plus  la  liqueur  eft  vieille , & meilleure  elle  eft. 


ni.  P A r t.  t I V.  Y ï.  C h A p.  X Y.  Des  Boirons. 


CHAPITRE  XV» 

%Du  Cidre , du  Boire , du  Corme  & autres  Boiffons. 

T L n’eff:  rien  pire  que  de  boire  de  l’eau  j 8c  c’eft  ce  qui  a obligé  l’homme, 
JL  ourrc  le  Vin,  d’inyemer  plusieurs  autres  fortes  de  boiffons  , parmi  lefquel- 
les  le  Cidre , après  cette  liqueur  dont  on  vient  de  parler , peut  à bon  droit 
tenir  rang. 

C’eft  des  Normands , dit-  on , qu’on  en  tient  la  première  invention  j car  ces 
Peuples  voyant  que  la  froideur  de  leur  Climat  ne  perrnettoit  point  qu’il  y 
crut  du  Vin , s’avifcrent  de  planter  des  Pommiers  ; 8c  par  de  certains  moyens 
qu’ils  trouvèrent,  ils  fçûrent,  du  fruit  qui  en  vient,  exprimer  ce  jus  qu’on 
boit  aujourd’huy,  8c  qu’on  appelle  Cidre. 

Le  meilleur  fe  fait  avec  les  pommes  les  plus  douces  ou  avec  les  plus  aigres 
fans  les  mêler. 

On  ne  mêle  que  celles  dont  les  qualités  font  plus  approchantes  ; & pour  le 
faire,  on  amaffe  toutes  celles 'qui  tombent  d’elles-  mêmes , ou  qu’on  abat  avec 
des  grandes  gaules  dans  la  faifon  , c’eft- à- dire  lorfqu’elles  font  taures  à cueil- 
lir, ce  qui  arrive  à la  fin  du  mois  de  Septembre  ou  au  commencement  d’Qébo- 
bre-,  il  faut  toujours  choifir  un  beau  jour  pour  cela  : quand  elles  font  cueillies 
nu.  abatuës , on  les  met  en  monceaux  dans  un  grenier  où  on  les  prend  quand 
on  en  a befoin  8c  qu’elles  font  tout-a-faic  mûres  : il  y en  a qui  fe  çonfervent 
jufqu’à  Pâque. 

Quand  on  veut  faire  le  Cidre  , on  met  une  quantité  de  Pommes  dans  une 
.auge  de  bois  qui  eft  ronde,  afin  d’écrafer  ces  fruits  fous  une  meule  qu’un 
! Cheval  tourne,  pareille  à celle  dont  fe  fervent  les  faifeurs  d’huile:  on  mêle 
de  l’eau  avec  ces  Pommes,  tant  5c  fi  peu  qu’on  veuf,  mais  il  en  faut  toûjours  ; 
on  remue  ces  Pommes  dans  l’auge  avec  une  pelle  de  bois , à rmefure  qu’el- 
les s’écrafent  ; quand  elles  font  écrafées  comme  il  faut,  on  les  retire  de  def- 
ifous  la  meule  , & on  en  remet  d’autres  à la  place  pour  être  écrafées  de  mê- 
me , & enfin  jufqu’à  la  fin  ; ceux  qui  n’ont  point  de  meule  tournante,  peu- 
vent fe  fervir  d’une  auge  droit  pour  piler  à force  de  bras  avec  des  maffues 
de  bois  la  petite  quantité  de  fruits  qu’ils  ont.  Lorfque  les  Pommes  font  pi- 
lées , on  les  porte  fur  le  Preffbir  ; & à mefure  qu’on  les  y met , on  dreffe  la 
motte  avec  de  la  grande  paille,  c’eft  ce  qui  la  lie  , autrement, on  ne  pourrok 
en  venir  à bout  ; cette  motte  doit  être  quarrée  , 8c  fe  former  lit  par  lit  fuc- 
(Ceffîvernent  avec  les  Pommes  à quatre  doigts  d’épaiffeur  ; cela  fait , on  char- 
ge  le  Preffbir  8c  on  preffe  le  mare,  pour  enfuite  la  liqueur  être  portée  dans- 
ides  tonneaux  où  on  la  biffe  fermenter  ^ cèluy  qui  fe  fait  avec  des.  Pommes 
qui  font  douces  & agréables  au  goût,  ne  demeure  pas  long  temps  dans  fa 
force,  8c  il  fe  corrompt  afferment  c’eft  pourquoy  l’on  choifir,  pour  faire  du 
Cidre  qui  puiffe  être  gardé  , certaines  Pommes  qui  viennent  en  Normandie 
Idans  les  Champs  & dans. les  Jardins  : ces  Pommes  font  d’une  belle  couleur  ; 
(mais  elles  ont  une  faveur  rude  8c  acerbe,  elles  rendent  un  Cidre  piquant, 
{fort  8c  qui  fe  conferve  long- temps  ppour  être  bon,  il  doit  être  clair,  d’une 
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belle  couleur  dorée,  d’une  bonne  odeur  ôc  d’un  goût  doux  8c  piquant. 

Le  Cidre  eft  pedoral , il  fortifie  le  cœur  & l’eftotnac  ; il  humeébe  & défaite- 
r beaucoup  $ quand  on  en  prend  avec  excès  il  enyvre  plus  fortement  que  le 
Vin. 

Ainfi  que  du  Vin  , on  fait  de  la  Piquette  de  Cidre  , qui  eft  là  tëliflbn  or- 
dinaire du  commun  * & pour  y réüffir,  on  prend  le  marc  après  qu’il  a été 
bien,  prefie  , qu’on  mec  tremper  dans  des  vaiifeaux  avec  de  l’eau  ; 8c  au  bout  * 
de  huit  jours  qu’on  l’a  ainfi  mis , on  le  reporte  fur  ie  Çxeffoir  pour  en  tirer.- 
jufqu’à  la  derniere  goutte.. 

si  litre  Cidre  appeRe  Pic/>Jfe , 

Ce  n’eft  pas  feulement  err  Normandie,  mais  encore  en  bien  d’autres  endroits' 
qu’on  pratique  la  maniéré  qui  fuit  de  faire  du  Cidre,  en  prenant  des  Pom- 
mes qu’on  fe  contente  de  cafter,  8c.  dont  on.  remplit  -un  tonneau  : cela  fait,  , 
on  foigne  que  le  tonneau  foit  bien  enfoncé,  puis  étant  en  la  place  où  il  faut 
qu’il  demeure,  on  le  remplit  d’eau  jufqu’à  deux  doigts  du  bondon  ; on  laifte 
bouillir  ce  Cidre , ôc  à mefure  qu’on  ufe  de  cette  boiflon,  on  le  remplit  d’eau, , 
jufqu’à  ce  qu’on  juge  qu’elle  ne  veüille  plus  rien  dire,  c’eft-à- dire , qulelle 
foit  trop  foible  pour  pouvoir  fupporter  de  l’eau, -davantage. 

Dit  Poiré; 

II;  eft  dé  même  du  Poiré  que  du  Pommé*,  l’un  8c  l’autre  portant  le  nom  du 
Cidre,  8c  étant  aufli  d’autant  plus  exquis  que  les  Poires  en  font  douces  ôc  mû- 
res. 

La  première  de  ces  liqueurs  ne  dure  pas  tant  que  la  fécondé,  qui  veut  être 
gardée  .pour  être  dans  fa  boite  ^ c’eft  ce  qui  fait  qu’on  ne  s’eft  point  avifé  juf- 
quüci  d’en  faire  en  fi  grande  quantité,  parce  que  le  Poiré  n’eft.  pas  fi  agréable, 
au  goût  &c  qu’il  porte  a la  tête. 

Cependant  fi  l’abondance  de  ces  fortes  de  fruits  .permet  qu’on  en  fafle,  il  n’y 
a point  d’autre  myftere  à obferver  qu’au  Pommé,  tant  à l’égard  du  bon  Ci-  I 
dre,  que  de  la  Picafte  aufli  qu’on  peut  en  faire. 

Tout  Cidre  veut  bouillir  long-temps  fans  être  bondonné,  à caufe  que  l’ex- 
perience  nous  fait  voir  qu’il  a fes  efprits  beaucoup  plus  dans  lé  mouvement  j 
& en  plus  grande  abondance  que  le  Vin,  & qu’il  eft.  aufli  par  conféquent, 
beaucoup  plus  furieux  dans  fon  boüillon. 

Du- Corme. 

Un  Pere  de  Famille  peut  encore  , pour  une  des  provifions  de  fa  maifon, 
faire  du  Cormé,  qui  dans  le  temps  que  le  Vin  eft  rare  8c  qu’on  n’en  promet  | 
point  aux  valets,  ne  làiiïe  pas  avec  cette  liqueur  de  les  contenter. 

Pour  cela,  prenez  dès  Cormes  qui  ne  foient  point  encore  mûres  , il  fuflac 
qu’elles  ayent  une  couleur  jaune  ; mettez  les  entières  d’ans  un  tonneau  envi- 
ron plus  d’à  moitié  plein  $ rémpliilèz  le  refte  d’eau  , & laiftez  le  tonneau  dé-,  ! 
bondonné  ; cette  liqueur  alors  fermente  ôc  prend  un  acide  qui  plaît  au  goût 
ôc.qüi  fert  de  boifton  quand  le  Vin  manque. 

Les  pauvres  Païfans  font  encore  des  Picaftes  de  Prunelles  qu’ils  feignent 
4ç  recueillir  lorfqu’eiles  font  mûres,  ils  en  remplirent  à demi  un  tonneau  Ôc.. 

mettent  : 


lîl.  Part.  Liv.  VI.  Chap.  X VI.  De  U Pierre. 
mettent  de  Peau  par-  defïus  prefquc  plein , & la  laifTenî  fermenter  pendant  un 
mois  j enfuite  ils  en  boivent  & ont  foin  de  remplir  d’eau  à mefure  qu’ils  en 
tirent  ; cette  bojfîon  a une  couleur  tout-à-fait  veloutée,  mais  à la  vérité  n’eft 
pas  Ci  bonne  à beaucoup  prés  que  les  autres» 


CHAPITRE  X VL 

De  la  B icrre, 

ON  appelle  Bierre,  une  boiffon  compofée  d’eau,  d’srge,  dé  houblon  & 
de  levure,  ou  levain. 

Ou  fait  trois  fortes  de  Bierres,  de  la  Double,  de  la  Simple  & de  la  ped- 
te.  Les  differentes  dofes  d’orge , de  houblon,  de  de  levûre  fur  la  même  quan- 
tité d’eau , font  ces  trois  fortes  de  Bierres. 

Ceux  qui  font  la  Bierre  s’appellent  Braffeurs , ce  nom  vient  du  travail  "' 
qu’ils  font  en  mêlant  l’orge  avec  l’eau,  qu’on  appelle  brader. 

Comme  on  appelle  Sucrerie  ou  R-afinerie,  les  lieux  ou  l’on  fait  le  fucre  & 
où  on  le  rafine^on  appelle  auffi  Braderie,  le  lieu  où  l’on  brade  les  ma- 
I tieres  dé  la  Bierre.  Gn  pourroic  1 ’appeller  Bierrerie,  mais  Tufage  eft  établi 
de  le  nommer  Braderie.  Ces  lieux  doivent  être  fpacieux , accompagnez  de 
cours  & de  grands  bâtimens  pour  contenir  les  chaudières , les  cuves , les  bac- 
quets , les  fourneaux  de  autres  uftencilles  neceffaires  , avec  des  greniers,  des 
caves  & des  celliers.  S’ils  n’ont  pas  quelque  Riviere  ou  Fontaine  voifine,  il 
leur  faut  des  Puits  les  meilleurs  3 car  l’eau  eft  le  fondement  de  la  Bierre  :& 
fi  elle  n’eft  pas  bien  claire,  legere , fans  faveur  & très  pure,  il  eft  impoflï- 
ble  de  faire  de  bonne  Bierre.  L’eau  de  la  petite  Riviere  de  Bièvre  ou  des 
Ksobelins , eft  la  meilleure  de  toutes  celles  que  l’on  trouve  à Paris. 

I Les  chaudières  doivent  être  de  cuivre,  leur  grandeur  eft  proportionnée  à, 
lia  quantité  de  Bierre  que  l’on  veut  faire,  il  y en  a de  cinq  , de  dix  & de 
quinze  muids  ; elles  font  environnées  & fcellées  dans  une  malfonnerie  de  bri- 
ques  de  de  bon  mortier.  Leur  fond  pofe  fur  un  fourneau  de  brique,  dont 
le- diamètre  eft  égal  à celuy  de  la  chaudière  , & la  hauteur  proportionnée  m 
la  grandeur  de  la  chaudière,  afin  que  le  feu  Toit  grand  ou  petit , & toujours 
’fuffifant  pour  échauffer  la  matière  qui  y eft  contenue  ; elles  n’ont  d’autre 
couvercle  que  des  planches  que  l’on  met  de ftus  & que  l’on  ôte  quand  on  le 
jjuge  à propos. 

Pour  travailler  & braffer  commodément  , il  faut  au  moins  deux  chaudières  - 
montées  à côté  l’une  de  l’autre. 

L’orge  qui  doit  entrer  dans  la  compofîtion  de  la  Bierre-,  doit  être  bien 
Hibifi  de  de  bonne  qualité.  O-n  le  fait  d’abord  tremper  dans  de  l’eau  froide 
icndant  vingt  quatre  ou  vingt- huit  heures  , après  quoy,  fans  luy  donner  le* 
emps  de  fe  lécher,  on  le  porte  au  germoir  ; c’eft  ainfi  qu’on  appelle  un  lieu - 
las  de  humide  comme  une -cave  ou  un  cellier,  où  on  l’étend , df'ati  le  laide  " 
jfqu’à  ce  que  chaque  grain  ait  poulie  fon  germe  environ  de  la  longueur  de 
uatre  à cinq  -lignes  -,  pour  lors  on  le  porte,  fur.  la  ïouralîe  , 8â  on  l’étend  bis-* 
ts-haires  pour  le  faire  fecher. 
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La  Touralle  ou  Tourelle  eft  un  bâtiment  rond  ou  quarré  en  manière  d‘< 
ve,  qui  a un  plancher  élevé  raifonnablement  au  deffus  du  fourneau  qui 
au  deffous  & au  milieu  du  bâtiment  ; ce  plancher  eft  à claire  voye,  comp 
de  lattes  tant  plein  que  vuide,  afin  que  la  chaleur  pénétre  aifément  par-n 
On  recouvre  la  claire  voye  de  haires  qui  font  de  grandes  pièces  d’une  ét< 
grolïïere,  faite  de  crain  de  Cheval,  fur  lequel  on  étend  l’orge  germé; 
ne  fait  d’abord  qu’un  feu  modéré  dans  le  fourneau  ; mais  de  quatre  her 
en  quatre  heures , on  remue  l’orge  & on  augmente  le  feu  jufqu’à  ce  q 
foit  entièrement  fec. 

Pour  lors  on  le  met  au  moulin.  Les  bons  Brafleurs  ont  des  Moulins  cl 
eux,  ou  a eau,  ou  à chevaux  ou  à bras.  Ces  Moulins  ne  different  en  r 
des  Moulins  ordinaires  pour  le  bled.  On  moud  l’orge  & on  le  réduit  en 
rine  groiïïere  à la  vérité , mais  bien  évidée  ; c’eft  un  terme  de  Meufnier 
veut  dire  qu’elle  ne  doit  point  du  tout  être  attachée  au  fon. 

Lorfque  la  farine  eft  en  état,  on  emplit  d’eau  les  grandes  chaudières 
pendant  qu’elle  chauffe  , on  porte  la  farine  dans  la  cutfe. 

Les  cuves  dont  on  fe  fert  font  cotnpofées  de  groiïes  douves  de  bois 
Chêne,  bien  liées  avec  des  cercles  de  fer.  Elles  ont  deux  fonds;  le  ver it 
ble  qui  eft  bien  étanché  & à demeure,  eft  percé  dans  fon  milieu  d’unt  o 
verture  ronde  d’un  poûce  ou  environ  de  diamètre,  que  l’on  Bouche  avec 
bâton  un  peu  plus  long  que  la  cuve  n’eft  profonde  ; on  l’appelle  la  tape.  1 
ce  même  fond,  pofe  le  bout  d’une  pompe,  par  le  moyen  de  laquelle  on  im 
duit  l’eau  dans  la  cuve  entre  les  deux  fonds. 

A un  ou  deux  poûces  de  diftance  du  vray  fonds  , on  y en  fait  un  au 
compofé  de  planches  toutes  percées  de  petits  trous , que  l’on  ôte  pour 
nettoyer;  c’eft  ce  qu’on  nomme  le  faux  fond  ou  le  fond  volant.  On  été 
deffus  du  houblon  ou  de  la  petite  paille  de  froment,  c’eû-à-dire  des  épis  b 
tus , de  l’épaiffeur  d’un  bon  pouce. 

On  met  la  farine  d’orge  fur  cette  couche,  on  l’étend  bien  également; 
l'eau  de  la  chaudière  étant  dans  le  degré  de  chaleur  qu’elle  doit  avoir,  on 
fait  entrer  par  le  moyen  de  la  pompe  entre  les  deux  fonds,  d’où  pénétr; 
par  les  petits  trous  , elle  bumeéte  le  houblon  ou  la  petite  paille,  & enfu 
ia  farine  qui  eft  deftus  ; & à mefure  qu’elle  croît,  elle  fait  nager  & mon 
toute  la  matière  contenue  dans  la  cuve , au-deffus  du  faux  fond. 

Le  degré  de  chaleur  de  l’eau  que  l’on  introduit  dans  la  cuve,  eft  la  pie 
àz  touche  du  fçavoir  des  BralTeurs  : car  fi  l’eau  eft  trop  chaude,  elle  brûle 
farine  & tout  eft  perdu  ; & fi  elle  eft  trop  froide,  elle  la  met  en  pâte  &i 
vient  inutile.  Ils  trouvent  ce  véritable  degré  de  chaleur  en  mettant  dans  ‘ 
chaudière  une  pelle  de  bois  toute  droite;  & lorfque  l’eau- commence  àf 
mir  autour  du  manche  , elle  eft  alors  dans  le  degré  de  chaleur  convenable; 
l’appelle  la  trempe.  On  l’introduit  aufïï  tôt  entre  les  deux  fonds , de  on  u 
re  le  feu  afin  qu’elle  ne  s’échauffe  pas  davantage,  & on  remue  fortement 
force  de  bras  avec  des  pelles  la  farine  contenue  dans  la  cuve  ; c’eft  ce  tt 
vail  quon  appelle  proprement  brader.  Ce  mouvement  eft  neceffaire  abfo 
ment,  non  feulement  pour  empêcher  la  farine  de.  s’amonceler , mais  par 
culieretnent  pour  en  tirer  toute  la  fubftance  & la  répandre  dans  l’eau. 

Quand  on  juge  que  la  farine  & l’eau  ont  été  allez  braffez,  on  les  laiffe  ; 
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r pendant  une  heure  ; après  quoy  on  donne  à voye  , c’eft  à-dire  qu’on 
doucement  la  tape,  afin  que  l’eau  imprégnée  &r  chargée  des  parties  iub- 
ielles  de  la  farine  , patle  par  les  petits  trous  du  faux  fond,  comme  par 
rible  bien  fin,  & fe  rende  par  l’ouverture  de  la  tape  dans  un  refer  voir 
;ft  deiîous , eiY  on  la  prend  avec  des  baquets  pour  la  porter  dans  les  chau- 
>s.  La  petite  (Te  des  trous  du  faux  fond,  empêche  que  la  farine  ni  le 
)lon,  ou  petite  paille  ne  puifle  fe  mêler  avec  l’eau  que  l’on  rapporte  dans 
îaudiere.  'C’eft  à ce  premier  travail  que  l’on,  fait  dans  la  cuve,  que  les 
eurs  ont  donné  le  nom  de  premier  métier. 

)mmc  on  ne  fait  jamais  les  cuves  allez  grandes  pour  contenir  toute  l’eau 
l’on  veut  convertir  en  Bierre,  ôr  que  d’ailleurs  le  travail  en  feroit  moins 
fait  s’il  y avbit  une  trop  grande  quantité  de  matière  dans  la  cave,  on 
rhauffèr  en  deux  ou  trois  fois  la  quantité  d’eau  dont  on  a befoin  ; & après 
emier  métier , on  introduit  de  nouvelle  eau  dans  la  cuve,  on  braiTe  de 
eau  , on  obferve  exa&ement  tout  ce  qu’on  a fait  dans  le  premier  métier 
ours  fur  la  même  farine,  Sc  on  lâche  cette  fécondé  eau  dans  le  refervoir  • 
ce  qu’on  appelle  le  fécond  métier  :&  le  troifiéme  , fi  on  remet  jufqu’à 
fois  de  nouvelle  eau  dans' la  cuve  où  eft  la  farine.  C’eft  par  ces  dif- 
ts  mouvemens  ou  métiers,  qu’on  retire  toute  la  fubftance  de  la  farine, 
le  l’eau  s’en  charge. 

tand  toute  l’eau  eft  dans  le  refervoir  , on  la  porte  dans  les  deux  chau- 
ds dans  lefquelles  on  la  partage  également,  & on  y met  le  houblon  à 
n de  fept  livres  & demi  par  muid  d’eau,  comme  on  a mis  auffi  l’orge 
- fon  d’un  feptier  par  muid  d’eau  pour  la  Bierre  double. 

Cji  met  le.  feu  fous  les  chaudières,  on  le  fait  d’abord  aflez  médiocre,  on 
-mente  enfuite  pour  faire  boüillir  la  liqueur.  Si  on  veut  faire  de  la  Bier- 
- luge,  il  faut  faire  boüillir  la  liqueur  pendant  vingt  quatre  heures  • mais 
ft  de  la  Bierre  blanche,  dés  quelle  a commencé  à boüillir,  on  la  jette 
:s  bacs  pour  la  faire  refroidir, 

Z s bacs  font  des  cuves  trés-larges  & très  grandes  , mais  qui  n’ont  que  dix 
,'jze  poûces  de  profondeur,  afin  que  l’air  agiftànt  plus  aifément  fur  cetre 
fupetficie,  rafraîchifte'  plûtôt  la  liqueur. 

ju’elle  n’eft  plus  que  tiède,  on  la  lâche  dans  une  autre  cuve  appellée 
)ire  ; & lorfqu’on  y en  a fait  entrer  jufqu’à  la  hauteur  d’un  pied,  on  y 
de  la  levûre  à raifon  d’un  baquet  ou  fceau  par  muid  d’eau , & au  bout 
heure  on  achevé  de  faire  couler  dans  la  guilloire  ce  qui  reftoit  dans 
ics-  , 

levûre  ou  levain  n’eft  autre  chofe  que  l’écume  que  la  Bierre  jette  quand 
ft  dans  les  futailles  ; les  Boulangers  de  petit  pain  s’en  fervent  auiîi-bicn 
es  Brafleurs  ; c’eft  ce  qui  fait  boüillir  la  liqueur  , qui  la  dépure  , la  cla- 
k achevé  de  luy  donner  toute  la  perfe&ion  qu’elle  doit  avoir, 
levûre  ayant  demeuré  fept  heures  dans  la  liqueur  & s’y  étant  toute  dif. 
tj,  on  entonne  la  Bierre  dans  les  tonneaux,  on  ne  les  bouche  point,  mais 
nche  un  peu  les  pièces,  & on  met  entre  deux  un  baquet  pour  recevoir 
ne  qui  fort  par  le  trou  du  bondon,  qui  eft  la  levûre  dont  on  vient  de 

bout  de  cinq  heures , on  remplit  les  tonneaux  ; & pendant  vingt,  quatre 
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heures  on  les  remplit  de  quatre  heures  en  quatre  heures. 

La  moitié  des  dofes  ci-  deffus  , d’orge.,  de  houblon  & de  levûre  , fert  à faire  la 
Bierre  fimple  j & le  tiers  la  petite  Bierre , toûjours  fur  la  même  quantité  d’eau. 

On  voit  affez  que  pour  faire  une  certaine  quantité  de  Bierre , par  exemple 
dix  muids  , il  faut  mettre  chauffer  plus  de  dix  muids  d’eau,  parce  que  le  feu 
& les  differens  mouvemens  qu’on  leur  donne , en  confomment  toûjours  quel- 
que partie.  L’ufage  apprend  la  quantité  qu’on  en  doit  mettre,  pour  en  avoir 
-ce  qu’on  s’eft  propofé. 

Lorfquon  boit  de  la  Bierre  faite  nouvellement,  ou  qu  on  en  boit  un  peu 
trop,  elle  caufe  de  la  douleur  & empêche  d’uriner  * le  moyen  fur  & aifé  de 
faire’ceffer  cette  incommodité,  eft  de  boire  un  peu  d’eau-de-vie. 

On  ne  dira  rien  des  proprietez  de  la  Bierre  ; elle  enrichit  les  Braffeurs , 
elle  rafraîchit  & engrailfe  ceux  qui  en  ufenr.  Il  fuffit  de  dire  que  plufieurs 
Nations  en  font  leur  boiffon  ordinaire. 

Bouillon. 

Eft  une  petite  boiffon  qui  fe  fait  avec  facilité  & à peu  de  Frais  ; ceft  un  dimi- 
nutif de  la  Bierre.  Vous  prenez  un  minât  de  bon  fon  ou  de  recoupe  de  Froment, 
voUs  le  ferez  un  peu  boüillir  avec  de  l’eau  claire  dans  une  petite  chaudière  qui 
tienne  demi-muid,  y ajoûtant  deux  poignées  de  l’herbe  nommée  Orvale  de  la 
grande  efpecc 5 puis  étant  prefque  froid,  vous  le  pafferez  au-travers  un  gros 
linge  ou  tamis  , & en  emplirez  une  futaille  de  demi-muid,  dans  laquelle  vous 
aurez  mis  un  levain  d’un  fol  détrempé  à part  avec  eau.  Cette  boiffon  bouillira 
comme  de  la  Bierre  ; & quand  elle  fera  raflîfe  & claire  , qui  fera  environ  huit 
iours  après,  alors  vous  la  pourrez  mettre  en  perce,  & ôterez  les  deux  premiè- 
res pintes  qui  feront  troubles  : cette  boiffon  ne  fe  garde  pas  long  temps  -,  c eft 
pourquoy  quand  elle  aura  quitté  fa  douceur  & pris  le  goût  de  fuiet,  il  la  fau- 
dra mettre  en  perce  pour  la  faire  boire  fans  difeontinuation. 

Pour  recommencer,  il  ne  faut  pas  défoncer  le  tonneau,  il  fuffit  de  vuider  1® 
lie  par  le  bondon , & ne  la  pas  trop  égouter. 


Fin  de  la  troisième  Partie . 
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ECONOMIE  GENERALE 

DE  L A CAMPAGNE 

— _ 

QJJ  A T R I E M E PARTIE. 

Contenant  les  Etangs  3 la  Pèche  , la  ChaJJe  & la  Cuifîne . 

livre  premier. 

NOus  voilà  enfin  arrivez  à la  quatrième  & derniere  Partie  de  nôtre  Ou- 
vrage, qui  ne  fera  pas  moins  utile  & agréable  que  les  précédentes, 
puifqu’elle  renferme  des  chofes  dont  ne  peut  fc  pafTer  dans  une  Mai- 
fon  de  Campagne  bien  ordonnée.  Nous  fuivrons  le  même  ordre  que  nous  nous 
fommes  propofez  ci-devant,  en  divifant  cette  matière  par  Livres  & par  diffe- 
rens  Chapitres , que  nous  tâcherons  de  rendre  les  plus  inftruétifs  que  nous 
J pourrons,  afin  de  ne  rien  laifTer  a fouhaiter. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Z)es  Etangs , Viviers  , Canaux , Fojfes , FoJJék^  & Marres 3 Avec  des 
Avis  fur  le  débit  du  Poiffon . 

LEs  Etangs  font  fouvent  une  partie  confidérable  des  revenus  d’un  Bien 
de  Campagne,  du  moins  il  y manque  quelque  chofe  d'important  quand 
il  n’y  a point  quelque  Piece  d’Eau  qui  puifie  fournir  au  Maître  le  plaifir  de 
la  Pêche,  une  partie  de  fes  Provifions  & un  revenu  afîuré  de  temps  à autre, 
comme  fait  un  Etang.  On  ne  voit  même  point  ou  peu  de  Terre  où  l’on  ne 
puiffe  fe  procurer  ces  fecours  en  petit  ou  en  grand,  & où  par  confequent  l'on 
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n’ait  pas  befoin  des  préceptes  fur  ce  fujet,  fur- tout  dans  les  lieux  éloignez  de 
la  Mer , où  l’on  n’a  point  de  Marée. 

Cependant  la  matière  des  Etangs  eft  neuve,  ou  du  moins  on  n’a  fait  que 
l’effleurer  trés-legerement  ; il  parole  même  que  ceux  qui  en  ont  écrit  i’igno- 
roient,  quoyque  très  capables  de  donner  de  bonnes  inlïru&ions  fur  les  autres 
chofes  qu’ils  fçavoienr.  C’eft  ce  qui  m’a  déterminé  à faire  part  au  Public  de 
ce  que  j’ay  appris  fur  cette  matière  par  une  longue  expérience,  parce  qu’il  a 
plû  à la  Fortune  de  faire  confftler  une  partie  de  mes  revenus  dans  cette  for- 
te de  biens, 

ARTICLE  PREMIER. 

De  la  conjïruilion  de  l'Etang 

Un  Etang  eft  un  Refervoir  d’eau  douce  dans  un  Vallon  ou  autre  lieu  bas- 
fermé  par  une  Digue  ou  Chauffée,  pour  y mettre  du  Poiffhn  qui  s’y  nour- 
rit 8c  augmente.  De  la  l’on  conçoit  que  plus  l’eau  aura  d’étendue,  plus  l’E- 
tang contiendra  de  Poiffbn  8c  rapportera;  les  grand  Etangs  fervent  pour  avoir 
du  gros  Poiffon,  8c  les  petits  pour  du  petit,  que  l’on  nomme  Feiiille  ou  Al- 
vin  dans  les  environs  de  Paris.  On  appelle  auffl  Carpieres , Fonciers  ou  Alvi. 
niers  , tous  les  petits  Etangs  où  l’on  met  du  Poiffon,  principalement  des  Car-  ' 
pes  mâles  8c  femelles  pour  peupler.  Les, petits  Etangs  fe  fonc  & fe  gouver- 
nent comme  les  grands , il  n’y  a de  différence  que  le  plus  ou  le  moins  d’ér 
tendue  & de  peuple. 

I.  AJJÏette  de  l'Etang . Lorfque Ton  forme  le  deffèin  de  faire  faire  un  Etang, 
il  faut  d’abord  confiderer  fi  l’on  eft  en  droit  de  le  conftruire,  fi  Ton  eft  îe 
Maître  de  tout  le  Territoire  où  l’eau  s’étendra,  & fi  l’on  peut  la  faire  couler 
pour  la  décharge  de  l’Etang  fans  nuire  à qui  que  ce  foit  : l’on  examinera  pour 
cela  les  Coutumes  des  lieux. 

Il  faut  encore  réfléchir  fur  la  valeur  des  héritages  que  l’on  veut  couvrir 
d’eau  , & voir  fi  ils  feront  meilleur  profit  en  Etang  qu’en  autre  nature  , y com-  ; 

pris  la  dépenfe  qu’il  y a à faire.  L’Arpent  d’eau  ne  peut  valoir  communé- 
ment en  revenu  , que  cinq  , fix  ou  fept  livres  pour  les  grands  Etangs.  A Té-  j 

gard  des  petits  que  l’on  nomme  Carpieres,  Forcieres  ou  Alvinieres,  quelque- 
fois l’on  en  tire  un  profit  bien  plus  confidérable. 

L’affiette  propre  pour  un  Etang,  eft  un  endroit  qui  de  fa  nature  doit  être- 
bas  , large  8c  fpacieux , qui  ait  l’égoût  8c  la  chûre  des  eaux  de  part  8c 
d’autre,  & qui  foit  rafraîchi  par  quelques  fontaines  ou  ruiffeau  qui  tombe 
dedans.  Il  faut  encore  que  ce  lieu  foit  refferré  & relevé  des  deux  cotez 
afin  qu  a moins  de  frais  l’on  y puiffe  faire  la  chauffée. 

C’eft  auffi  ordinairement  au  bas  des  Coteaux  qui  fèmblent  fe  rejoindre  -,  où 
l’on  jettera  fes  vues  pour  ces  fortes  d’emreprifes  ; afin  que  l'Etang  fe  trouvant  ' 
prefque  naturellement  creufé,  l’on  ne  foie  point  obligé  à beaucoup  de  dépen- 
fe pour  le  rendre  parfait,  8c  afin  qu’on  ait  plus  aifément  quelque  courant 
d’eau  qui  paffe  au  travers  de  l’Etang,  le  renouvelle,  & rende  le  Poiffon  plus  1 1 
gaillard  , plus  nombreux  8c  plus  fain.  i ii 

Communément  on  donne  huit  à dix  pieds  d’eau  dans  le  milieu  8c  le  plus  1 

creux  de  l’Etang,  êc  on  y fait  affez  fouvent  un  bon  foffé,  traverfé  par  des  1 
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rigolles  qui  amènent  toute  l’eau  & le  Poiffon  de  l’Etang  jufqu’à  la  bonde  ; 
pour  cet  effet  tout  le  terrain  doit  aller  en  pente  de  ce  côté  la. 

Au  moyen  de  la  Chauffée  que  l’on  y fera,  comme  je  le  vais  dire,  l’eau  de 
l’Etang  dans  le  plus  profond  prés  de  la  Chauffée,  fera  de  telle  hauteur  qu’on 
le  voudra , environ  de  fept  à huit  pieds  , ou  tout  au  moins  de  fix  ; car  fi 
elle  n’étoit  que  de  quatre  à cinq,  il  y auroit  du  danger  pour  le  Poiffon,  en 
Eté  lorfque  l’eau  diminué  par  les  fechereffes  , & eu  Hyver  lorfque  les  ge- 
lées font  fortes  & prennent  avant  que  l’eau  foie  revenue  dans  l’Etang. 

En  un  mot,  le  principal  d’un  Etang  eft  d’y  avoir  de  l’eau  en  profondeur 
8c  en  étendue  : en  profondeur , parce  que  cela  défend  le  Poiffon  contre  les 
chaleurs  & la  gelée,  8c  contre  les  animaux  8c  les  oy féaux  ; 8c  en  étendue  , 
parce  qu’il  trouve  plus  graffement  à vivre  8c  à s’ébattre  3 il  en  eft  plus  beau, 
plus  gros , meilleur  & plus  fain. 

Ainfî  pour  placer  un  Etang  , l’on  obfervera  ce  qui  pourra  y fournir  de 
l’eau  3 pour  l’entretenir  à une  hauteur  8c  une  étendue  raifonnable  en  Eté, 
parce  que  la  plupart  des  Etangs  qui  ont  par  exemple  cinquante  arpens  d’eau 
îorfqu’ils  font  pleins,  n’en  ont  plus  dans  l’Eté  que  vingt- cinq  ou  trente,  8c 
quelquefois  moins  fi  c’eft  un  terroirfec;&  les  autres,  ou  moindres  ou  plus 
.grands,  à proportion:  c’eft  néanmoins  pendant  l’Eté  que  le  Poiffon  augmen- 
te le  plus. 

C*eft  par  cette  raifon  qu’en  choififfant  une  fituation  propre  pour  un  Etang, 

■ il  eft  neceffaire  de  prévoir  ce  qui  luy  fournira  de  l’eau  en  Eté,  8c  comment 
l’on  fera  le  Maître  de  la  faire  couler,  foit  lorfque  l’on  voudra  le  pêcher,  fois 
lorfqu’il  en  aura  trop:  nous  en  parlerons  plus  bas. 

; Il  ne  faut  pourtant  pas  que  l’Etang  foit  trop  profond  ni  trop  vafte,  parce  que 
la  Chauffée  ne  pourroit  point  réfifter  ni  au  poids  , ni  aux  vagues  de  l’eau  qu’el- 
le a continuellement  à fupporrer. 

I H.  La  Chanjfie  e(k  une  conftruélion  ou  maff'e  de  terre  qui  enferme  8c  fou- 
tient  l’eau  de  l’Etang,  8c  c’eft  d’où  dépend  tout  le  produit  ; car  fi  elle  eft  fur- 
imontée  par  les  eaux  , fi  elle  creve  ou  fi  elle  croule , la  perte  des  eaux  8c  du 
poiffon  eft  certaine  8c  ne  fe  peut  réparer  qu’au  bout  de  piufieurs  années  , 8c 
à grands  frais  ; c’eft  pourquoy  la  terre  la  plus  tenace,  les  meilleurs  matériaux 
j ;&  les  meilleurs  ouvriers  n’y  font  pas  trop  bonstil  n’y  faut  rien  épargner. 

Si  la  terre  que  l’on  a pour  élever  la  Chauffée  n’eft  pas  forte  , folide , ca- 
pable de  fe  foûtenir  d’elle- même,  8c  deïéfifter  aux  vagues  excitées  par  les  vents; 
al  fera  absolument  neceffaire  d’y  employer  de  la  pierre  dure  pour  foûtenir 
l’ effort  des  flots  qui  ruineroient  la  Chauffée  : en  défaut  de  pierre,  j’ay  vit 
Quelques  perfonnes  fe  fervir  utilement  de  'gazons  de  jonc , accommodez  à la 
main  au  penchant  du  bord  expofé  à la  furie  des  vents. 

Sur  les  Chauffées,  l’on  plante  des  Arbres  5c  Arbriffeaux , comme  Aulnes, 
Saules,  Peupliers,  Ormes,  Chênes,  Charmes,  Ozier  , Charmille  , Vodrez 
■(  Arbriffeaux  fort  communs  en  Champagne,  qui  tracent  beaucoup,  lient  la 
:erre  de  la  Chauffée,  8c  rompent  par  leurs  racines  les  vagues  de  l’Etang) 
fk  autres  Plants  aquatiques  dont  nous  avons  parlé  3 8c  tous  ces  Plants  entre- 
tiennent les  Chauffées  des  Etangs,  8c  outre  cela  fourniffent  du  bois  à brûle', 
à hayer  , à bâtir , à réparer  & à vendre,  je  ne  confeilleray  pourtant  point  de 
paettre  des  Saules  far  les  Chauffées,  parce  que  d’ordinaire  en  vieilliffant  ils 
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deviennent  Greux  & fervent  de  retraites  aux  Loutres,  animaux  très- préjudi- 
ciables aux  Etangs:  de  même  les  Aulnes  qui  ne  viennent  bien  que  quand  ils 
ont  les  racines  plus  balles  que  l’eau  & dans  l’eau,  font  fouvent  des  nids  pour 
# les  Rats  d’eau  6c  autres  ennemis  des  PoilTons.  Les  Peupliers  ne  font  guère 
meilleurs,  à moins  qu’ils  ne  foient  coupez  à tête  ; autrement,  les  oyfeaux 
qui  font  la  chalïe  au  Poilïon , s’y  perchent  , & fouvent  les  vents  violents  les 
arrachent  & ainfi  gâtent  & emportent  partie  de  la  Chauffée  ; outre  que  la 
feüille  tombant  dans  l’Etang  -,  fe  corrompt  facilement  & fait  un  mauvais  li. 
mon  pour  le  Poilfon.  La  Charmille  , les  Vodres  6c  autres  Arbrilfeaux  y font 
bons  , ainfi  que  les  Chênes  & les  Ormes  qui  entretiennent  & foûtiennent 
merveilleufement  bien  une  Ghaailëe  par  leurs  profondes  racines; 

Il  y a bien  des  gens  qui  mettent  des  pieux  & des  fafcines  avec  dés  oziers 
dans  l’eau  tout  le  long  de  la  Chauffée,  pour  la  défendre  ; mais  cela  ne  vaut 
rien  , parce  que  toute  la  garniture  pourriffant  en  peu  de  temps  , la  terre  qui 
en  étoit  foûtenuë  s’écrouleroit  facilement  , & l’on  feroit  obligé  d’y  en  remet- 
tre journellement,  ce  qui  iroit  à grands  frais,  outre  que  l’écroulement  ne  fe- 
roit que  combler  l’Etang  & incommoder  le  Poiffon. 

Il  eft  de  neceffité  abfoluë  que  la  longueur  , la  hauteur  8c  la  largeur  de  la 
Chauffée  foient  proportionnées  àl’eau  quelles  doivent  foûtenir&  foient  de  bon- 
ne terre- glaize,  ou  autre  terre  forte , fur- tout  il  ne  faut  jamais  la  prendre  au- 
defîous  de  la  Chauffée  ; cela  y attireroit  l’eau  & préjudicieroit  à l’Etang  ; il 
faut  la  lever  dans  l’Etang  même,  du  moins  à dix  huit  ou  vingt  pieds  de  la- 
Chauffée  : de  cette  terre  & de  celle  que  l’on  tirera  de  la  Poêle,  il  y aura 
dequoy  élever  la  Chauffée  -y  l’on  aura  foin  de  la  faire  pilonner,  la  terre  mi-  j 
féà  volonté  n’étant  pas  capable  de  tenir  l’eau,  principalement  les  premie-  j 
res  années. 

S’il  fe  fait  des  trous,  duis  ou  brèches  à la  Chauffée,  l’on  fera  diligent  à; 
les  réparer,  en  forte  que  l’eau  ne  paffe  point  ni  à travers , ni  par-deffus. 

U n’y  a point  de  mal  à pratiquer  dans  l’Etang  quelques  coins,  qui  comme' 
de  petites  loges  dans  une-  muraille,  puifïënt  f&rvir  de  retraite  au  Poiffon  con- . 
tre  les  grandes  chaleurs,  pourvu  néanmoins  que  l’eau  qui.  y. .fera  en  puifie - 
aifément  fouir  ainfi  que  le  Poiffon,  &c-  s’aller  rendre  dans  l'Etang, 

II  î.  Toele.  C’eft  le  plus  bas  de  l’Etang,  joignant  la  Chauffée  & la  Bonde  ; 

ou  l’on  a enlevé  un  pied  & demi  ou  deux  pieds  de  terre,  afin  que  cet  endroit  1 

étant  plus  bas  que  le  refte,  l’eau  de  l’Etang  s’y  retire  & s’y  égoute,  &c  qu’en-  ' 
même  temps  le  Poilfon  s’y  , rende  de  tout  l’Etang  & puiffe  être  pêché  facile- 
ment. 

Si  l’Etang  eft  de  cinquante  arpens',  îa  Poêlé  doit  être  d’environ  cinquante  • 
pieds  de  large  , & quatre-vingt  pieds  de  long,  'Si  l’Etang,  eft  de  moindre  é-  j 

tendue  , on  la  fera  quelque  peu  moins  large  6c  moins  longue. 

Il  faut  prendre  garde  qu’il  n’y  .ait  dans  toute  l’étendue  de  l’Etang  quelques  f 
endroits  bas  où;  il  puiffê  relier  de  l’eau  avec  du  Poiffon  qui.  auroit  peine  à fe  - | 
rendre  dans  la  Poêle  -,  en  ce  cas  il  faudra  y^remedier  en  fai  faut  des-  rigolles  . 1 
d’un  demi- pied  ou  plus  de  profondeur  s’il  eft.  neceifairej,  &,  de  ^pis  pieds  de  - 
large  , afin  que  l’eau  & le  Poiffon  fe  rendent  facilement  dans  la  Poêle  ; mais  : 
en  fâifamvces  rigolles  , l’on  n’en  jettera  point  la  terre  far  les  rives  de  l’E-  j 
rang  , parce- quelle -y  retomberoit  facilement  en  quatre  ou  cinq  ans  •_  le  plus  . j ; 

fût.  1 


IV.  Part.  Liv.  I.  Chap.  I.  X>es  Etangs , Vivien , Canaux-,  &c*-  4^5" 
fôr  eft  de  la  faire  emporter  àla  hotte  , à labroüette,  ou  avec  le  tombereau , &c 
de  la  mettre- dans  les  lieux,  trop  bas  ;ou  la  jetter  à la  bêche  ou  iochet , fi  loin 
que  la  rigolle  demeure  toujours  rigoile,  quand  il  y retomberoit  quelque  pen- 
de terre  des  rives 

En  faifant  la  Chauflée , on  a coutume  de  la  dreffer  en  talus  5 dont  le  dos 
c’eft-à-dire  le  côté  le  plus  élevé  eft  joignant  l’eau  , le  côté  le  plus  bas  eit 
en-dehors-  & joint  la  terre  ferme:  à la  vérité  on  le  fait  ainfi  , afin  que  les 
bords  de  la  Chaufiée  étant  plus  efcarpez,  toute  l’eau  refte  dans  l’Etang.  Ce- 
pendant je  voudrois  qu’on  fît  le  contraire,  Si  je  confeilleray  toujours  de  hauf- 
fer  les  terres  du  côté  des  Champs,  plus  que  le  long  de  l’eau  ; & la  raifon  fe- 
tire  de  l’experience  qui  m’a.  fait  voir  que  quand  les  vagues  font  fortes  , elles, 
jettent  l’eau  par-dellus  le  bord  delà  Chaufiée  qui  joint  l'Etang;  d:  i’eau  ayant 
i franchi  ce  rivage,  fi  l’autre  eft  plus  bas , elle  y coule,  fe  perd  & emporte  par» 
i tie  de  la  Chaufiée.  J’en  ay  obfervé  la  confequence  plufieurs  fois  ; ce  qui  me 
j fait  dire  que  le  bord  d’en-bas  devers  les  Champs  étant  plus  haut  que  celuy  . 
devers  i’eau,  il  foûciendrok  cette  eau  & la  renvoyeroit  dans  l’Etang 4 & ain- 
fi il  n’y  aaroit  jamais-de  danger  que  le  lit  pdc  s’affoiblir  6c  que  la  Chaufiée  pût 
j être  diminuée  & emportée  par  la  force  des  vagues  ; ce  qui  eft  fore  à craindre., 
f principalement  fi  la  Chaufiée  n’eft  pas  au  Midyv 

:l  1 V.  'Bonde  d’ Etang,  Il  ne  fuffit  pas  qu’il  y ait  une  Chauffée  à un  Etang  pdur- 
en  foûtenir  l’eau  ; il  faut  qu’il  y au  une  Bonde,  pour  la  lâcher  lorfqu’on  veut  * 
le  pêcher , ou  même  dans  d’autres  temps , comme  nous  le  dirons  ci-aprés. 
i La  Bonde  elt  une  grande  pale  ou  piece  de  bois  qui  fe  met  dans  le  plus  bas  de' 
l’Etang  , & qui  fert  à boucher  l’ouverture  qu’on  y iaifie  dans  la  Chauffée  pour 
: en  faire  écouler  les  eaux.  Oh  leve  cette  Bonde  avec  une  vis  & des  leviers, 
i Le  principal  ouvrage  de  l’Etang  Sc  qui  demande  la  prefence  d’une  perfon- 
ne  exa&e  & entendue,  eft  de  bien  faire  faire  6c  pofer  cette  Bonde,  afin  que 
l’on  ne  foit  point  obligé  d’y  retoucher  fouvent , ce  qui  ne  peut  fe  faire  fans 
beaucoup  de  peine  & de  dépenfe. 

Les  plus  habiles  Charpentiers  y font  des  fautes,  ne  biffant  pas  aflèz  d’épaif. 
Ifour  aux  flancs  de  l’auge,  chacun  defquels  doit  avoir  trois  pouces  d’épaiffeur  2 
Sc  fur-tout  obferver  qu’il  n’y  ait  point  de  faux  bois  ou  Aubier,  ni  d’autres 
mauvais  bois,  échauffé,  carrié  ou  fur  le  retour,  parce  que  pourriflàm  en  peu 
de  temps,  il  fait  fouvent  un  très-grand  préjudice. 

V.  Auge  & Pilon.  Comme  cette  Bonde  ne  peut  guère  être  d’une  feuléC 
piece  de  Chêne,  il  faut  à la  jointure  des  auges,  qui  feront  néanmoins  jointes 
le.  mieux  que  l’on  pourra,  y mettre  en- dehors  avec  un  peu  de  moufle  feche5 
les  bandes  de  plomb  de  l’épaiffeur  d’environ  deux  écus , & de  largeur  de  trois 
i quatre  pouces  attachées  avec  des  clous  qui  n’ofrenfenr  point  le  bois;  ces 
plaques  de  plomb  étant  encore  ferrées  par  la  terre  graflè  bien  battue  qui  fe 
net  deflbus , aux  côtez  & deflus  , l’ouvrage  durera  des  fiecles  entiers. 

Le  Pilon  eft  le  morceau  de  bois  qui  fert  pour  boucher  le  trou  de  i’auge, 

La  première  piece  de  l’auge  qui  a fa  tête  dans  l’Etang  , doit  être  fort  groffe  • 
>arce  que  le  trou  du  pilon  étant  fait,  il  faut  qu’elle  ait  encore  de  chaque" 
ôté  au  moins  quatre  poûces , afin  qu’en  rabaiflant  Si  remettant  le  pilon  de- 
dans, elle  ne  fouffre  point  6c  ne  fe  fende  pas. 

L’on  veillera  à ce  que  le  bout  de  la  piece  de  bois  dont  l’auge  eft  faite  , .aê 

T®  me  JJ,  ..  îihn 
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loir  point  percé  ou  fendu  du  côté  de  l’Etang,  ce  qui  arrive  fouvent  ; en  ce 
cas , pour  y remédier,  il  fera  bon  d’y  mettre  de  la  tnoude,#  une  plaque  de 
plomb  cloüée. 

L’auge  doit  être  pofée  un  pied  plus  bas  que  n’eft  le  fond  de  la  poêle , pour 
que  l’eau  puide  bien  s’égouter  ; ce  qui  s’entend  outre  l.’épaifTeur  de  l’auge , 
laquelle  doit  être  fur  terre  ferme,  8c  avoir  une  pente  de  cinq  àfix  poûccs. 

Cette  auge  ne  doit  pas  être  recouverte  d’un  plancher  de  long , mais  avec 
plotons,  qui  font  morceaux  de  double  plancher  de  Chêne  vif  & fans  aubier, 
de  l’épaiffeur  de  deux  à trois  pouces  mis  en  travers  fur  les  deux  bords  de 
l’auge,  bien  joints  l’un  avec  l’autre  fans  aucune  entaille.  Il  y en  a qui  les 
attachent  avec  chevilles  de  bois  de  Chêne  ; mais  elles  pourrident , & l'aime- 
rois  mieux  les  cloüer  de  place  en  place , fans  fendre  les  plotons  ni  les  bords 
de  l'auge  , ce  qui  eft  de  confequence. 

Pour  aflurer  les  plotons  du  bout  d’en-bas  de  l’auge,  aux  trois  ou  quatre 
derniers  j’y  mettrois  quelques  liens  de  fer,  parce  que  la  force  de  l’eau  les 
fait  furmonter  & les  arrache,  quand  même  il  y auroit  de  la  terre  dediis  ; 
on  laide  toûjours  environ  deux  à trois  pieds  du  bout  d'en- bas  de  l’auge,  fans 
plotons. 

Ce  n’eft  pas  fans  raifon  que  Pon  a dit  que  les  plotons  doivent  être  de  bon 
bois  vif  fans  aubier  ôc  bien  joints  l’un  à l’autre,  & fur  les  bords  de  l’auge; 
parce  que  s’il  y avoit  la  moindre  ouverture , les  rats  d’eau  y feroient  un  de- 
fordre  fâcheux,  en  grattant  & agrandidant  les  trous  ; cet  animal  malin, 
pour  avoir  de  l’eau  & fe  faire  un  padage,  perceroit  immanquablement  la 
Chaudee  jufqu’à  l’eau  de  l’Etang,  qui  par  là  infendhlement  s’écouleroit  & 
diminucroit,  à quoy  il  faut  bien  prévoir. 

Les  Grenouilles  , qui  pour  fuir  la  gelée , fe  retirent  en  Hyver  dans  les  au- 
ges des  Etang  , pourroient  encore  s’y  loger  , 8c  en  grattant  y faire  le  mê- 
me préjudice.  Il  ne  faut  pas  même  en  pofant  les  auges  , en  enfermer  en-  j 
sre  les  auges  & la  terre  ; elles  y vivroient  & perceroient  julqu’à  l’eau.  Ce 
font  obfervations  bien  plus  confidérables  que  l’on  ne  fe  l’imagine. 

Pour  bien  boucher  le  trou  rond  & évafé  de  l’auge,  on  fait  le  pilon  de  cœur 
de  Chêne  du  meilleur  que  l’on  puide  trouver  : ce  morceau  de  bois  doit  avoit 
été  deux  ou  trois  ans  dans  l’eau  avant  d’être  façonné  , &r  proportionné  au  trou 
dans  lequel  il  ne  doit  encrer  que  de  trois  pouces  au-dedous  du  trou  , & bien 
joindre. 

L'on  y met  une  queue  de  bois  de  Chêne  chevillée  avec  du  fer  pour  le 
lever  à volonté  ; elle  doic  pader  à travers  les  deux  pièces  qui  lient  les  ju- 
•melles. 

V I . Cage.  Ces  Jumelles  font  deux  grodès  pièces  de  bois  dredees  aux  deux  i 
cotez  de  l'auge  dans  l’Etang  ; on  y attachera  fi x Jarretières , qui  font  des  pie-  1 
ces  de  bois  d’environ  cinq  à fix  pouces  d’équarridàge , & de  huit  à dix  pieds  j g 
de  long,  pour  foûtenir  & entretenir  les  jumelles  aufquelles  on  les  attache; 

& autour  de  ces  jarretières , on  .clouera  les  planches  trouées , afin  que  l’eau  (1 
coule  au- travers,  & que  le  Poidon  refte  dans  la  poêle  fans  pader  par  la  |jgi 
bonde  : ces  planches  mifes  autour  des  Jarretières,  fe  nomment  la  Cage.  Il  i( 
y a des  Etangs  dont  on  laide  pader  tout  le  Poidon  dans  la  FoJZe , qui  eft  j 
le  trou  où  l’eau  tombe  en  fortant  de  la  bonde  ou  auge  ; & c’cft  là  qu’on 
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le  prend  : cette  maniéré  ufitée  dans  plufieurs  endroits , a fes  commoditez  & 
incommodicez  particulières  , dans  lefquelles  nous  n'entrerons  point. 

Je  remarqueray  feulement  au  fujet  des  jarretières,  que  malgré  ce  qui  fe 
pratique  ordinairement  par  les  Ouvriers  , il  en  faut  mettre  le  bout  le  plus 
petit  & le  plus  foible  en-bas  dans  l’eau,  parce  que  ce  qui  pourrit  de  ces 
jarretières  , n’eft  point  ce  qui  eft  dans  le  bas  toûjours  couvert  d’eau  j c’eft 
ce  qui  eft  à fleur  d’eau  , parce  qu’étant  tantôt  dans  l’eau  & tantôt  expofé  au 
Soleil  ôi  à l’air,  il  fe  gâte  immanquablement  ; ainfi  le  meilleur  bois  étant 
en-haut,  durera  plus  long  temps.  Il  eft  vray  qu’il  arrive  rarement  que  ce- 
iuy  qui  fait  travailler  à ces  fortes  d’ouvrages  Toit  obligé  de  les  refaire  j mais 
fl  eft  bon  de  travailler  pour  fes  enfans  ou  autres  fucceffeurs. 

VII.  Relais  ou  décharge  d’ Etang,  fl  y a peu  d’Etangs  qui  ne  foiént  expo- 
fez  à avoir  trop  d’eau  dans  certains  temps  j ce  qui  provient  dés  fources , des 
rivières  ou  des  coteaux  qui  s’y  déchargent  ; pour  y remedier,  il  y faut  un 
Relais  ou  décharge  que  l’on  nomme  Grez  en  quelques  endroits. 

Si  un  ruilfeau  ou  petite  riviere  parte  à travers  de  l’Etang,,  ou  s’il  a la  chute 
.de  grands  coteaux  ou  montagnes,  il  faut  un  Relais  proportionné,  fait  de 
bonnes  pierres  dures , devant  lequel  l’on  doit  mettre  une  grille  de  fer  ou  de 
bois,  donc  les  ouvertures  & fentes  ne  feront  que  d’un  travers  de  doigt.  Je 
n’approuve  guère  celles  de  bois  -,  car  quelque  foin  que  l’on  en  prenne  , il  s’y 
trouve  des  défauts  confidérables  par  lefquels  le  Poiffbn  peut  échapper. 

On  appelle  la  Queue  de  l’Etang , l’endroit  par  où  l’eau  y entre  ; & Grille 
ou-  décharge , le  lieu  par  où  elle  le  décharge  quand  il  y en  a trop. 

Aux  Etangs  qui  n’ont  pas  fi  grande  chute  d’eau.  Ion  peut  fe  contenter  de 
; la  faire  couler  par-deffus  une  pierre  de  quatre  à cinq  pieds,  qui  fera  pofée  en 
! travers  à l’un  des  bouts  de  la  Chauffée  le  plus  commode  à la  hauteur  que 
doit  avoir  l’eau  de  l’Etang , afin  qu’il  n’y  ait  que  le  fuperfiu  qui  s’en  aille  5 
y mettant  au-devant  en  rond,  à une  toife  ou  environ,  des  javelles  ou  fa- 
gots d’épines , affurez  & attachez  avec  des  crochets,  pour  empêcher  le  Poif. 
fon  d’en  approcher. 

Si  un  ruiffeau  ou  petite  riviere , ou  même  une  grofle  fontaine  d’eau  vive 
entre  dans  l’Etang,  l’on  aura  la  précaution  d’y  mettre  au  paffàge,  ou  une 
grille  ou  des  épines,  crainte  que  le  Poiffbn  ne  remonte,  fur- tout  le  Broches 
& la  Truite  qui  aiment  beaucoup  l’eau  vive. 

Il  eft  de  confequence  de  remarquer  qu’aux  Relais  des  Etangs  que  Ton  nom. 
me  Carpieres,  & où  l’on  ne  met  des  Carpes  que  pour  forcer,  il  faut  que  le 
Brocheton  ne  puirte  y entrer  ni  remonter,  douze  Brochetons  gros  comme  des 
Harangs  étant  capables  d’avaler  & détruire  tout  le  fray  d’une  Carpiere:pour 
cela,  il  faut  qu’elle  n’ait  communication  avec  aucun  autre  Etang  ni  Riviere,  & que 
le  Relais  ait  une  chute  de  deux  ou  trois  pieds  de  haut  j encore  y aura-t-il  dan- 
liger  que  le  Brochet  ne  franchiffè  & ne  faute  par-defius.  Tentant  l’eau  vive. 

Il  peut  arriver  de  fi  grandes  cju£s  d’eau,  que  malgré  le  Relais , l’eau  s’é- 
chapperoit  par-  dertus  la  ChaurteeT^e  qui  la  ruineroit  : en  ce  cas , il  fera  à 
propos  de  lever  les  bondes  de  bonne  heure  ; & pourvû  que  les  planches  trouées 
( dont  nous  avons  parlé  ) mifes  autour  des  jarretiers  foient  en  bon  état , il  n’y 
aura  nul  danger , fauf  à rabairter  le  pilon  quand  la  furie  de  l’eau  fera  paffée. 

V II  î.  Cul-dt~Urr>pe.  Il  n’y  a qu’un  cas- auquel  Ton  ne pourroit  que  trés- 
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difficilement  lever  la  bonde  ; c’eft  quand  on  a été  obligé  de  faire  un  Cûl-cfe- 
lampe  autour  de  la  foffe  pour  retenir  l'eau  qui  fort  par  les  trous,  duis  &c 
défauts  de  la  bonde  j car  quelquefois  l'on  s’apperçoit  que  l’auge  ou  bonde  fait 
de  l’eau,  & il  eft  fort  malaifé  d’y  remedier  fi  l’Etang  eft  plein  d’eau  & em- 
poiffbnné  -,  ce  qui  oblige  d’y  faire  autour  de  la  foffe  une  levée  de  terre  qui  fe 
nomme  Cul-de-lampe.  Il  faut  beaucoup  de  terre  pour  cet  ouvrage  ; & ft 
l’on  attend  à le  faire  dans  le  temps  que  l’on  en  a befoin,  pour  empêcher 
que  l’eau  de  l’Etang  ne  fe  perde,  fouvent  Ton  travaille  inutilement,  parce 
que  la  force  de. l’eau  de  l’Etang  le  fait  entr’ouvrir  ; c’eft  ce  que  j’ay  vu.  Ainfi 
je  voudrois  qu’aux  bords  de  la  foffe,  il  y eût  toujours  de  chaque  côté  une  le- 
vée de  terre  ferme  , prefque  de  la  hauteur  de  la  Chauffée  , d’autant  plus  que 
ces  deux  levées  ferviroient  d’arcboutans  à la  Chauffée  , & feroient  plus  faci- 
les à boucher.  Sur-tout  pour  faire  cet  ouvrage , qu’on  ne  prenne  pas  de  la 
terre  prés  de  la  Chauffée , par  la  raifon  que  j’ay  déjà  dit. 

ARTICLE  If. 

De  £ Empoisonnement  des  Etangs.  * 

Après  avoir  édifié  des  Etangs,  il  faut  fonger  à en  tirer  du  profit  : les  pe- 
tits fervent  ordinairement  pour  avoir  de  i’Alvin  ou  du  petit  Poiflon  ; & les 
grands , du  gros. 

Pour  bien  empoiffonner  un  Etang,  il  faut  faire  attention  à la  nature  du 
terrain  qu’il  occupe  , pour  n’y  mettre  que  des  Poiffons  qui  puiffent  y vivre 
& multiplier  \ car  les  uns  vivent  & fe  plaifent  dans  la  bourbe  & dans  les 
eaux  dormantes,  comme  la  Carpe,  la  Tanche,  le  Lanceron  , la  Bourbette, 
l’Anguille  & autres  Poiffons  vifqueux  ; les  autres  aiment  l’eau  vive  & les  pier- 
railles, comme  la  Truite,  la  Perche,  la  Loche,  le  Gardon,  la  Vandoife  , le 
Goujon  ; c’eft  pourquoy  on  les  appelle  Poiffons  Saxatiles  : d’autres  fe  plaifent 
dans  le  fable,  comme  le  Brochet,  le  Barbot  & la  Carpe.  Auffi  en  general, 
le  Poiffon  des  Etangs  fablonneux  eft  eftimé  pour  être  le  meilleur , le  plus  agréa- 
ble Ôc  le  plus  fain  -,  &c  les  Etangs  limoneux  paffent  pour  en  nourrir  de  plus 
gros.  I 

On  comprend  fous  le  nom  de  Poiffon  blanc,  la  Vandoife,  le  Mufnier,îe 
.Cheveneau  , le  Goujon  , le  Veron  & la  Menuife  ; &:  ces  fortes  de  Poiffons  s’ap- 
pellent le  Menu  Fretin  de  l’Etang,  de  même  que  les  Grenouilles,  les  Ecre- 
viffes , les  Limaçons,  & les  Vers  en  font  nommez  les  excremens. 

Les  Amphibies  , comme  Rats  d’eau.  Loutres,  Loirs,  Caftors  5e  Tortues, 
font  auffi  partie  de  la  peuplade  des  Etangs,  quoyque  fouvent  ils  en  foient 
les  ennemis  ; le  Gibier  aquatique  , tels  que.  font  les  Canards,  les  Oyes  , les 
Sarcelles,”  Hallebrans  , Cignes,  Becaffines , Butors  , Hérons  n’y  font  auffi  que 
du  tort,  comme  nous  le  dirons  dans  un  Article  féparé. 

pour  revenir  à nôtre  Empoisonnement  £pfip.ng,  je  ne  parleray  point  ici  en  dé- 
tail des  Barbeaux , Barbettes , Vandôifes , Mufniers , Chevereaux  , Goujons , Ve- 
rons , Menuifes , Anguilles , Lamproyes  & autres , qui  ne  font  point  des  Poiffons 
dont  l’on  doive  fe  mettre  en  peine  pour  peupler  un  Etang  : quand  il  s’y  en 
trouve  , on  les  prend  | mais  je  ne  confeilleray  à perfonne  de  s’en  faire  un 
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capital  ; j’en  diray  feulement  quelque  chofe  pour  les  faire  connoître  à ceux 
qui  ne  les  connoifient  pas. 

Le  Bar  ou  Barbeau  de  Riviere , autrement  dit  Barbot , a ie  mufeau  long  „ 
pointu  8c  cartilagineux , une  efpece  de  barbe  à chaque  côté  des  lèvres , la  bou- 
che fans  dents,  les  yeux  petits,  le  dos  blanc  8c  jaunâtre,  parfemé  de  quel- 
ques taches  noires , 8c  le  ventre  blanc  comme  du  lait.  On  l’appelle  Barbillon 
quand  il  eft  encore  jeune  ; il  pefe  ordinairement  deux  à trois  livres,  & il  s’en 
trouve  qui  en  pefent  huit.  Il  mange  ceux  de  fon  efpcce,  8c  il  ne  peut  pas 
fupporter  le  froid  ; c’elt  pourquoy  il  eft  moins  gras  & moins  agréable  en 
Hyver  qu’en  Eté  ; il  a la  chair  blanche,  molle  , délicate,  irtfipide,  qui  nour- 
rit peu,  mais  qui  fe  digéré  aifément  ; mais  fes  œufs  font  très- dangereux  : il 
doit  être  choifi  allez  vieux , parce  qu’avec  l’âge  il  devient  plus  ferme  êc  d’un 
goût  plus  exquis. 

Le  Mufnier  ainfi  appelîé  parce  qu’il  s’en  trouve  beaucoup  prés  des  Mou- 
lins, a le  corps  affez  femblable  au  Barbot,  ou  piûcôt  c’eft  une  efpece  de  Bar- 
beau qui  a quatres  ouyes  : on  l’appelle  auffi  Muge , Vilain , parce  qu’il  fe  plaît 
dans  la  bourbe;  8c  Têtu  oa  Têt  art , parce  qu’il  a la  tête  fort  grolfe  : fa  chair 
eft  extrêmement  molle , infipide , 8c  n’a  ni  goût  ni  fubftance. 

La  Barbette  a le  bec  8c  la  queue  pointus  , avec  un  Barbillon  qui  pend  de 
la  mâchoire  batte  8c  auprès  du  trou  par  où  forcent  les  excremens.  La  Bar- 
botte  a une  aîle  qui  continue  jufqu’à  la  queue  : on  l’appelle  Barbotce  , parce 
quelle  aime  fort  à barbotter  dans  l’eau  trouble  ; fon  foye  eft  fort  agréable 
au  goût , & fort  grand  par  rapport  à la  grandeur  du  refte  de  fon  corps  ; c’eft 
j prefque  tout  ce  que  ce  Poilfon  a de  bon. 

Je  parleray  de  la  Vandoife  en  parlant  de  la  Carpe. 

Le  Goujon  eft  un  petit  Poilfon  qui  relfemble  à l’Eperlan , qu’on  fric  & qu’on 
j ^apprête  de  même  ; il  habite  principalement  vers  le  fond  de  l’eau  dans  la 
Il  boue  : on  en  trouve  qui  pefent  deux  ou  trois  onces. 

I LsT'eron  eft  auffi  un  petit  Poilfon  qui  a le  dos  de  couleur  d’or  , le  ventre  de 
l!  couleur  d’argent,  les  cotez  un  peu  rouges,  qui  eft  couvert  d’une  peau  unie 
|j  tacheté  de  noir  , & dont  la  queue  finit  en  aile  large  8c  dorée,  en  Latin  Varias 
1 à caufe  de  la  variété  de  fes  couleurs. 

L’ Anguille  eft  un  Poilfon  long  8c  menu  de  la  figure  d’un  ferpent  ; 8c  quoy- 
|i  que  fa  peau  foit  rrés-glilfante  8c  pareille  extrêmement  unie  , elle  ne  laifte  pas 
Si  d’être  couverte  d’écailles,  comme  celle  du  Brochet  8c  de  quelques  autres  Porf- 

||  fons,  ainfi  qu’on  le  voit  par  le  Microfcope.  L’Anguille  fe  plaît  dans  l’eau  pure 
[ & claire.  Sa  chair  eft  extrêmement  groffiere  & vifqueufe. 

La  Lamproye  eft  de  la  figure  d’une  grolfe  Anguille , gralfe  Sc  d’un  goût  ex-. 
1 quis,  fur- tout  dans  le  Pr intemps  : quoyque  vifqueufe,  elle  eft  plus  aifée  à di- 
gérer que  l’Anguille  ; elle  aime  auffi  davantage  la  grande  & la  belle  eau  ; elle 
lèche  8c  fucce  prefque  continuellement  les  pierres,  les  rochers  & l’interieu-r 
xles  vailfeaux  où  on  l’a  mife.  La  Lamproye  mâle  eft  meilleure  que  la  fem.el- 
1 le,  contre  l’ordinaire  des  Poilfons ; & la  femelle' vaut  mieux  plaine  que  quand 
I elle  a fait  fes  œufs. 

Les  vrais  Poilfons  d’Etang  dont  on  peut  tirer  beaucoup  de  profit  en  les  me- 
j nant  à Paris  ou  autres  Villes,  font  les  Carpes  , les  Brochets , les  Perches , les 
Tanches  8c  les  Cardons, 
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îl  eft  vray, qu’il  y a quelques  Etangs  d’eau  trés-vive,  où  la  Truite  peut  fe- 
nourrir  : c’eft  un  excellent  Poiffon  ; mais  vivant  de  proye  comme  le  Brochet, 
l’on  n’en  doit  point  faire  le  principal  objet  du  profit  que  l’on  veut  tirer  d’un 
Etang  : il  ne  fe  peut  tranfporter  vif  par  charroy  ; & qui  ne  conftruiroit  un 
Etang  que  pour  y mettre  des  Truites  feulement,  perdroit  bien  fon  temps , k 
peine  & fon  argent. 

Du  Gardon „ 

Le  Gardon  eft  un  petit  Poiffon  d’eau  douce  qui  a le  corps  large  , le  dos  s 
hleu , la  tête  verdâtre,  le  ventre  blanc  & les  yeux  grands  ; il  a la  chair  molle, 
peu  nourrifknte,  8c  il  eft  .au  rang  des  Poiffons  blancs  8c  peu  eftimez  ; cepen- 
dant on  dit  faln  comme  un  Gardon . Quoyqu’il  en  foie , je  n’ay  jamais  vÛm 
perfonue  qui  fe  foit  avifé  de  peupler  fon  Etang  de  ce  Ponîon  , dont  nean- 
moins il  fe  trouve  fouvent  une  a fiez  grande  quantité  ; il  peuple  beaucoup  : ce 
petit  peuple  fe  nomme  Rouffailie  ou  Blanchaille  ; on  le  vend  à la  billottée , 

8c  non  au  cent  ou  millier.  Le  Gardon  fouffre  makaifément  le  tranfport  ; 
cependant  on  ne  laifte  pas  d’en  tirer  quelque  argent,  outre  ce  qui  fe  mange 
fur  le  lieu.  Il -n’en  faut  dans  un  Etang  que  pour  aider  à nourrir  le  Brochet  5 
je  ne  l’eftime  pas  beaucoup,  & je  ne  me  mettrois  point  en  peine  d’en  avoir-, 
dans  un  Etang» 

De  la  Tanche* 

La  Tanche  a la  figure  de  la  Carpe,  mais  les  écailles  plus  petites  8c  plus- 
jaunes  -,  fa  couleur  eft  allez  differente  de  celle  des  autres  Poiifons  ; elle  tire, 
fur  le  verd  & fur  le  jaune  -,  elle  a de  petites  écailles  trés-gliffanres,  deux  aîles 
auprès  des  ouyes  , deux  autres  au  ventre,  une  auprès  du  trou  des  excremens , , 

& fur  le  dos  une  autre  courte  8c  fans  aiguillon  ; fa  longueur  eft  d’environ  de- 
mi-pied, 8c  fa  grofïeur  du  bras  -,  elle  eft  fort  vive,  & quoyqu’à  demi- frite , j 

elle  fort  hors  de  la  poêle  : elle  habite  plus  volontiers  dans  les  eaux  dorman-  ! 

tes  8c  bourbeufes  que  dans  celles  qui  font  bien  claires  & rapides  : cependant  . J 
«lie  eft  aujourd’huy  fort  en  ufage  8c  affez  eftimée  pour  la  fermeté  8c  le  goût 
de  fa  chair» 

La  Tanche  fé  plaît  par-  tout , davantage  dans  les  Etangs  limonneux  : e’eft 
le  Poiffon  qui  réfifte  le  mieux  au  charroy  ; 8c  ainfi  l’on  peut  en  faire  quel- 
que profit.  Tout  le  monde  convient  qu’elle  peuple  beaucoup  8c  qu’elle  ruine 
le  fond  de  l’Etang  ; car  l’on  affure  qu’il  faut  plus  de  terrain  pour  nourrir  cent 
Tanches,  que  pour  engraiffer  cinq  cens  Carpes  jainfi  ce  Poiffon  n’eft  guère 
recherchable  , & l’on  ne  doit  prefque  pas  en  jetter  dans  un  Etang  j il  s’y  en 
trouve  fouvent  affez , principalement  lorfque  les  Etangs  ont  été  plufieurs  an- 
nées fans  refter  à fec.  Le  Brochet  mange  la  Tanche  & le  Gardon  ; mais  moins 
celuy-ci  que  la  première,  qui  eft  pourtant,  à ce  que  l’on  dit,  l’amie  du  Bro- 
chet, 

De  la  Perche „ 

La  Perche  a la  bouche  petite  & fans  dents , le  corps  large  8c  applati  „ cou- 
vert de  petites  écailles  avec  deux  nageoires  au  dos,  deux  auprès  des  ouyes,. 
deux  au  ventre  8c  une  auprès  du  trou  des  excremens.  Il  y en  a deux  efpe- 


TV.  Part.  L i v,  T.  C h a p.  ï.  Des  Etangs , Viviers , Canaux  , &'c.  47-ï 
• ces,  la  grande  & la  petite  Perche-,  la  grande  eft  longue  d’un  pied  ou  pied 
& demi,  large  à proportion,  couvertes  de  menues  & petites  écailles  forte- 
ment attachées;  elle  a le  corps  de  couleur  cendrée,  noirâtre,  8c  fur  le  dos 
deux  arrêtes  pointues  dont  la  piquûre  eft  dangereufe  aux  autres  Poilïons , ainfi. 
qu’aux  hommes.  La  fécondé  eft  plus  petite  & a le  corps  épineux , de  couleur 
rougeâtre  & jaunâtre.  L’une  8c  l’autre,  quoyqu’elles  n’ayent  point  de  dents, 

i ne  laiffent  pas  de  manger  les  autres  PoilFons , comme  fait  le  Brochet,  même 
ceux  de  leur  efpece.  Elles  font  extrêmement  cruelles , voraces , 8c  nagent  avec 
beaucoup  de  vîtefïe.  Elles  font  d’un  goût  exquis,  d’un  bon  fuc , & prefque 

| auflï  nourriffantes  &c  aulïï  faines  que  la  Truite,  fi  ce  n'eft  en  Mars  8c  Avril, 
parce  qu’alors  elles  font  leurs  oeufs  qui  font  pourtant  fort  bons  à manger. 

Si  la  Perche  avoir  alfez  de  force  pour  réfifter  à la  fatigue  du  tranfport  d’un 
j lieu  à un  autre,  je  ferois  fort  du  fentiment  d’en  mettre  dans  l’Etang  à gros 
Poiftbn  ; mais  comme  elle  vit  de  proïe  , elle  feroit  tort  dans  les  Carpieres  8c 
j autres  petites  Pièces  d’eau  ; on  prétend  même  que  quand  elle  a été  jettée  dans 

ii  un  Vivier,  elle  bleffe  fortement  les  autres  Poilïons  avec  fes  aiguillons , & les 

| fait  prefque  tous  mourir.  Ce  Poiftbn  eft  délicat  8c  eftimé.  Lorfqu’il  eft  atta- 
j qué  par  le  Brochet,  il  s’en  garantit  en  luy  tournant  fa  queüë,  & dreflant  l’aï- 
leron  piquant  qu’elle  a fur  le  dos  ; c’eft  fa  défenfe.  Cependant  je  fuis  per- 
fuadé  ( pour  l’avoir  vu  ) que  le  Brochet  l’attrape  quelquefois. 

Lorfqu’en  pêchant  des  Etangs  Ton  trouve  de  la  Feuille  de  Perche,  Pon  peut 
la  rejetter  en  même  temps  dans  un  autre  grand  Etang, û l’on  en  a tout  prêt  ; 
& cela  peut  faire  profit , n’étant  point  à charge  aux  grands  Etangs  ; au  contrais 
re  il  en  confomme  la  petite  R oulfaille  : mais  il  faut  un  grand  foin  lors  du  tranf- 
port. 

Vu  Brochet . 

Le  Brochet  eft  un  long  & gros  Poiftbn  d’eau  douce , qui  a la  tête  grande,  maigre 
& quarrée , le  mufeau  long  & fort  ouvert , la  bouche  garnie  de  dents  aiguës 
! venimeufes  & qui  font  partie  de  l’os  de  la  mâchoire  , celle  de  deiïous  plus  avan- 
cée que  celle  de  deftus  & creufée  en  forme  de  cuillier , les  yeux  d’un  jaune  d’or, 
vifs  & lumineux,  le  dos  large  & prefque  quarré,  la  queuë  courte,  tout  le 
corps  couvert  de  petites  écailles  fort  minces  qui  font  jaunâtres  fur  le  dos  8c 
blanchâtres  vers  le  ventre.  Il  a la  chair  afiTez  blanche  8c  ferme,  médiocre- 
ment nourrifïante  8c  d’un  allez  bon  aliment;  mais  les  œufs  n’en  valent  rien 
& caufent  des  naufées  iil  eft  meilleur  en  Hyver  qu’en  aucun  autre  temps* 
On  luy  donne  plufieurs  noms  feion  fa  grandeur  : les  petits  Brochets  ou  Bro- 
c bétons  s’appellent  Lancerons , les  moyens  Brochets , & les  gros  qui  ont  plus 
de  dix- huit  poûces  entre  œil  & bat.  Brochets  Carreaux.  Il  fe  trouve  dans  tou» 
; te  forte  de  Pays,  & vit  très- long- temps  ; on  en  donne  une  preuve  dans  ce- 
luy  que  l’Empereur  Frédéric  IL  fit  jetter  dans  un  Etang  avec  un  anneau  d’ai- 
rain , à l’infeription  duquel  on  le  reconnut  quand  on  le  pêcha  vivant  au  bout 
de  deux  cens  foixante-deux  ans.  Ce  Poiftbn  eft  extrêmement  vorace,  cruel, 
hardi,  & il  pourfuit  les  Poilïons  8c  les  autres  animaux  qu’il  rencontre  , avec 
. tant  de  force  & de  rapidité,  qu’il  s’élève  quelquefois  au- deftus  de  l’eau  8c 
faute  dans  de  petits  batteaux  qu’il  trouve  à fon  paftàge  : on  luy  trouve  fo«- 
vent  dans  l’eftomach  des  Poiftons  qu’il  n’a  pas  eu  le  temps  de  digerer  , me- 
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me  des  Souris  , des  Grenoüilles,  des  Chars  & jufqu’à  des  Oyes  entières  ;c!eft 
pourquoy  on  l'appelle  le  Tyran  des  eaux  ou  le  Loup  d’Etang  , quoyque  le 
Loutre  mérita  mieux  ce  nom. 

Le  Brochet  eft  pourtant  un  des  principaux  objets  de  l’Etang , quoyqu’il  coû- 
te au  Proprietaire  plus  qu’il  n’èn  retire  : & en  effet , un  Brochet  d’un  écu  ne 
vient  poi  nt  à. cette  groffeur  qu’aprés  avoir  fouragé  dans  l'Etang,  peut-  être  pour  j 
plus  de  quarante  ou  cinquante  francs;  mais -comme  il  fe  nourrit-  d’a'bord  de 
menue  Rouffaille,  il  femble  qu’il  décharge  l’Etang  & qu’il  ne  coûte  guère. 
Cependant  un  Brochet  de  trente  fols  en  mange  um  de  quinze  très-  facile- 
ment. 

Si  l’on  ne  mettoit  dans  un  Etang  que  des  Brocherons  gros  comme  des  Harangs, 
ou  même  moindres  , au  bouc  de  deux  ans  à peine  en  trouveroit-  on  fix  de 
chaque  cent  ; ils  fe  tnangeroient  les  uns  les  autres  : il  n’y  a que  dans  le  temps 
du  fray , c’eft-à  dire  en  Mars  & juillet  , qu’étant-  en  amour  , iis-  ne  fe  font 
point  la  guerre-;  mais  ils  la-  font  toûfours  aux  autres  PoifTons. 

Quoyque  le  Brochet  vive  aux  dépens  du  Proprietaire  de  l’Etang  & luy  coû- 
te plus  qu’il  ne  vaut,  on  ne  biffe  pas  d’èn  mettre  dans  les  Etangs  ; mais  il 
faut  que  ce  foit  avec  prudence  ; car  s’il  y- a du  Brochet  dans  la  Carpiere  au 
moment  que  les  Carpes  jettent  leurs  œufs,  il  faut  compter  que  ce  glouton 
avalera  tout  le  fray  ; ce  qui  fait  que  je  n’approuve  point  la  conduite  de 
ceux  qui  ayant  des  Carpieres  , y jettent  de  la  Brochetaille  au  bout  d’un 
an  ; & ma  raifon  eft  qu’encore  que  l’on  puiffe  croire  que  les  Carpes 
pes  ont  forcé  & peuplé  la  première  année,  il  fe  peut  faire  qu’elles  ne  l’ont 
point  fait,  ou  qu’elles  ne  l’ont  fait  que  fort  peu-,  auquel  cas  les  Brocherons' 
prenant  le  deffiis,  on  trouveroit  peu  de  chofe  dans  l’Etang.  Mais  il  y a plus,, 

& ce  qui  me  paroît  de  confequence  , c’eft  qu’y  ayant  une  fois  du  Brochet 
dans  la  Carpiere,  l’on  ne  peut  prefque  plus  l’en  purger,  qu’en  la  biffant  à 
fée  pendant  un  temps  confidérable  j car  s’il  y refte  tant  foit  peu  d’eau  , il  y 
reliera  auffi  quelques  Brocherons,  qui  plus  petits  que  le  doigt,  échapercnt 
& détruiront  toute  vôtre  efperance. 

À mon  avis,  le  Brocheton  ne  doit  donc  fe  mettre  que  dans  les  grands- 
Etangs  ; encore -y  a-t-il  à obférver  que  fî  l’Alvin  que  l’on  y a mis  eft  petit, 

Je  Brochet  le  ruinera  en  trois  ans  ; c’eft- à-dire , fi  on  le  met  en  même  temps  j 

que  l’Alvin  : néanmoins  fi  l’Alvin  eft  fort  , on  peut  y jetter  du  plus  petit  Bro-  I 

cheton  ; mais  le  meilleur  & le  plus  fur , eft  de  n’en  mettre  qu’aprés  la  pre- 
mière année,  principalement  fi  l’on  ne  pêche  l’Etang  qu’à  trois  ans.  Autre 
chofe  eft  fi  l’Alvin  eft  fort,  & fi  l’on  veut  pêcher  après  deux  ans,  c’eft- à- 
dire  après  deux  Etez  entiers;  aufquels  deux  cas  l’on  peut  mettre  dans  l’Etang- 
de  la  Brochetaille  en  quantité. 

De  la  Carpe,  de  la  Brame  & de  la  V andoifè. 

La  Carpe  eft  le  Poiffon  d’eau  douce  le  plus  commun  ; il  eft  fans  dents , cou^ 
vert  d’écailles  grandes  & larges , brun  lorfqu’il  eft  jeune,  & jaunâtre  quand, 
il  eft  vieux  , ayant  la  chair,  molle  & humide  ; en  trois  ans  il  devient  grand; 
d’un  pied  entre  œil  & fourche  ; il  vit  fort  long-temps,  fe  plaît  dans  les  eaux- 
dormantes  &c  bourbeufes , croît  à une  grandeur  confidérable  quand  il  y trouve  j 
une  ; ab-ondante  nouniture,  & fa  chairdevient  plus  ferme  & de  meilleur  goût  à, 

mefut.e  ! 
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. mefure  qu’il  avance  en  âge:  les  meilleures  & les  plus  faines  de  toutes  les 
^laitances,  font  celles  de  Carpe;  les  œufs  en  font  auffi  Fort  bons,  quo.yque  de 
beaucoup  inferieurs  aux  laitances  pour  le  goût  & pour  la  famé  :1e  palais  de 
îa  Carpe  ( qu'on  appelle  vulgairement  Langue. de ~C arpe  , quoiqu’elle  n’ait 
point  de  langue)  eft  un  morceau  trés-exquis  ; la  femelle  a toujours  le  ventre 
plein  d’œufs  , parce  qu’elle'  fait  des  petits  cinq  ou  fix  fois  l’an  5 on  les  appel-- 
le  Carpeaux  ou  Oarpillons,  & c’eft  le  principal- Alvin.  La  Carpe  eft  dans  fa 
grande  bonté 'juftemenc  auJ  temps- de  Carême  & pendant  les  mois  de  Mars, 
May  & Juin.  Les  meilleurs  font  celles  de  la  Seine,  de  la  Saône  & princi- 
palement de  la  Loire,  parce  quelles  font  dans  une  eau  plus  pure  & plus  ra- 
pide. 

La  Breme  d’eau  douce  eft  un  Poilfon  qui  a la  chair  6c  la  figure  de  la  Car- 
pe, & fe  plaît  dans  les  mêmes  lieux  : toute  la  différence  eft  qu’elle  eft- plus 
large,  plus  platte,  & les  écailles  plus  grandes  que  la  Carpe. 

La  Vandotfe  eft  un  autre  Poiftbn  qui  reftèmbîe  aftéz  à la  Carpe,  mais  il  eft 
d’un  meilleur  goût,  n’eft  pas.  fi  commun,  6c  il  eft  blanchâtre  , plus  applati, 
& a le  mufeau  pointu  ; au  refte , là  Breme  & la  Vandoife  vivent  dans  les" 

1 mêmes  lieux , 6c  produifent  les  mêmes  effets  que  la  Carpe. 

! U femble  que  l’Etang  foie  deftiné  pour  la  Carpe:  c’eft  auffi  de  ce  Poiftbn- 
- dont  l’on  doit  lé  peupler,  à proportion  de  fon  étendue  d’eau*  & de  la  qua~ 
lité  de  fon  Terroir „ 

r - 

Empoiffonnement , 

ji  Si  l’on  veut  en  croire  les  Marchands  de  Poiftbn  de  .Paris  5c" autres  'Villes’  p 
n ils  diront  qu’un  Etang  de  cent  arpens  d’eau  doit  s’alviner  de  dix  milliers  de 
S Carpes  , ôc  qu’il  faut  en  même  temps  y mettre  trois  , quatre  ou  cinq  cens'- 
Brocherons.  Ils  parlent  pour  eux  ; car  iir  eft  certain  que  le  Brochet  fie  doit' 
être  mis  dans  un'  Étang  que  comme  nous  l’avons  dit  ci-defflis,  Sc  que  cent 
arpens  d’eau  peuvent  nourrir  dix-  huit  à vingt  milliers  d’Aîvin  : fi  Ton  n’y’'  - 
«n  met  que  feize  milliers^  c’eft  peu, 

ji  L’Etang  de  cinquante  arpens  doit  s’aiviner  au  moins  de  dix  milliers  ; eeluy- 
de  trente  arpens , de  huit  milliers  ou  approchant  ; 3c  les  moindres  ou  plus 
(grands  à proportion,  fuivant  le  territoire  & fa  force,  & fuivane  que  TA  îvin 
eft  fort  ou  foible  ; obfervant  toujours  d’y  mettre  dù  Brochet , comme  nous 
ayons  dit,  eu  égard  au  temps  que  l’on  peut  pêcher  l’Etang  , foit  à deux  ou- 
pois  ans,  êc  à proportion  de  l’Alvin,  Nous  en  parlerons  encore  dans  lafuit®. 

De  P Alvin, 

1 On  appelle  Alvin,  tout  le  menu  Poiftbn  qui  fert  à peupler  les  Etangs  &'  " 
mtres  Pièces  d’eau  : ainfi  alviner  un  Etang , .c’eft  l’empoiftbnner  en  y jettant  dë 
’Alvin-,&  YAlvinage , eft  le  Poiftbn  que  les  Marchands  rebutent  6c  que  les 
jfêcheurs  rejettent  dans  l’eau  pour  peupler,  quand  ils  en  trouvent  dans  leurs 
liées-.  Eh  plufieurs  lieux  on-  appelle  l’ Al  vin  , du-  Nôrrain  • en ‘d’autres  011  dit 
\n  Fretin , du  menu  Fretin,  de  la  Menmfaille , 6c  généralement  du  Peuple;  on' 
fe-  fert  encore  du  mot  de  Feuille , quoyqu’à  parler  jufte  il  y ait  de  la  dif- 
îrence  entre  la  Feuille  6c  l’ Alvin,  comme  je  le  diray  bien- tôt.  Le- Carpeau-  ’« 
ft  ordinairement  eeluy  qui  domine. dans -le  Tmphv 
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4 74  Etangs  pour  en  tirer  un  profit  confiderable,  - 

Le  bon  Mcneger  qu  LftU  il  mettra  fon  application  parce 

doit  avoir  de  qu  y du  poi{pon  pour  peupler  Tes  Ecangs  , il  ferait 

que  s’il  etoit  oblige  a trouver  à propos,  & toûjours  obligé  à de- 

fouvent  dans  le  nfque  de  a _ g mèmc  trés . confiderablement  ; c’«ft  pourquoy 
errant  kXangs1!  il  faut  que  chacun  ait  fa  deftination , les  uns  pour  le 

gros  les  a7'esf°p'JteSierL°dnôit  avoir  huit  à dix  arpeas,  & ne  point 
L Etang  oeftine  pour  P Ca  qae  pon  y mettra  pour  frayer, 

manquer  d eau  en  * S livages  ; ce  qu'elles  font  dans  le  temps  du 
^ a“  ^idi  de  au  Couchant. 
y * ,fray. 

. .emne  du  frav  ( qui  eft  ordinairement  en  Avril  & Août  pouf 

Ceft  dans  ce  te  ? A ^ Y»  § ^ , fuivaûC  les  chaieurs  ) qu’il  eft  abfo- 

les  Carpes,  I vellier  afin  que  les  beftiaux  n’aillent  point  autour  des 

lument  necefTaire  » j qpl  que  ce  foit  pour  en  dérober  -,  car  pour 

S JlPKK  * " PienL  à ^ ^ a ^ 

roent*  , , 1«  Upftiaiyv  ne  doivent  point  entrer  fur  les  bords  des  Etangs 

N„n  "Luencorï  il  eft  ttés..mportant  de  ne  les  point 

pendant  que  e Polfl  - yfer^aines  ou  un  mois  après  le  fray  ; autrement  le 
foft^pu!  tout  À gâté  & perdu:  l'animal  le  plus  dangereux  en  ce  temps, 

c'eft  le  Rochon  capabk  de  tout ^avaJL^  ^ ^ qu-;l  faut  pour 

En  difant  que  le  P ais  une  chofe  particulière  au  Poiffon , ceft 

cela  quil  y ait  male^St  u‘  , - ft  la  Carpe  œuvée  ) pourfuivre  le  mâ- 

que  l'on  «OU  (h  Jt , dix  femelles  cherchent  un  mâle  , f= 

f (qU‘tf  luT le  pouffenttu  bord  de  l'Etang  fur  l'herbe  en  défaut  d'eau, 
frottent  a lay  ^ P pourfuite  importune,  ou  pour  fe  donner  carrière 

Pour  fe  defendte  de  cettejacmrl  P ^ où  eft  prefqac  à 

ce  mâle  fe  remue  fe  débat  Kt  ^ ^ ^ efpece  de  Uit  > fur  |equel 
fec  fut  fon  ventre  , c S | r aü(n  fes  œufs;&  enfin  , après  dou- 

chirLtni=Tu"%‘a'’'  ^ha“fez  &,éci°5  pat!,e  s°,idi  ’ 11  en  fo,t  d' pe‘ 

" U^des  ' U fe“‘  “°“  œU?ï 

ap^ft%oiffony comme  d’un  t/uf  de  Pont  il  en  doit  fortit  un  Poulet. 

Peuplade. 

“-JT’S=t<Sÿ*S  cxüssSaü 

il  faut  abfolume  & qUe  l’on  doit  choifir  pour  produire,  ne  doivent 

les  qui  font  les  plus Pr*£“  . celles  de  dix  à onze  pouces,  peu  plus  ou 

mls'.Zd £*  ayant  le?  ventre  plein,  font  les  meüleures  pont  peupler.: 
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©bfervant  qu’il  ne  faut  au  plus  que  le  quart  de  mâles  de  ce  que  l’on  mes 
de  femelles  ; c’eft-à-dire  que  pour  un  cent  de  femelles , il  ne  faut  que  vingt- 
cinq  mâles  au  plus» 

Dans  un  petit  Etang  de  huit  arpens , l’on  ne  doit  mettre  que  cent  femel- 
les , chacune  defquelles  peut  jetter  plus  d’un  millier  8c  même  davantage , 
comme  je  l’ay  reconnu  8c  expérimenté  ; 8c  c’eft  ce  qui  fait  que  quelquefois 
un  petit  Etang  profite  plus  qu'un  grand. 

Il  ne  faut  point  fe  mettre  en  peine  fi  ce  petit  PoifTon  trouvera  dequoy  vi- 
vre; il  n’y  a qu’à  foigner  qu’il  n’y  manque  point  d’eau  & qu’il  n’y  ait  aucun 
Brochet  qui  entre  dans  la  Carpiere,  ni  aucun  bétail  qui  y frequente  , com- 
me nous  avons  dit» 

La  première  & fécondé  année,  ce  petit  Poifïôn  n’étant  grand  que  comme 
une  feuille  de  Saules  , eft  nommé  Feüille. 

Quelquefois,  lorfque  le  fond  de  l’Etang  eft  bon,  ayant  pafTé  deux  Etez, 
il  a quatre  pouces  ; 8c  pour  lors,  quoyque  Feuille,  l’on  commence  à luy 
donner  le  nom  d’Alvin  , mais  il  ne  le  mérité  pas  encore  : il  faut  qne  l’Al- 
vin  ait  cinq  pouces , à le  mefurer  entre  l'œil  ôc  fourchette , du  bas  de  l’œil 
au  milieu  de  la  queue  ; car  par  tout  le  PoifTon  ne  fe  mefure  point  autrement 
que  du  deflbus  de  l’œil  jufqu’au  creux  ou  à la  fourchette  de  la  queue,  ce 
qui  s’appelle  entre  œil  & bat. 

Lorfque  l’Alvin  n’a  que  cinq  pouces,  il  eft  petit  ; s’il  en  a fix,  il  eft  bon, 
& encore  meilleur  s’il  en  a fept  j avec  cette  obfervation  néanmoins , que  s’il 
en  a fept , parce  qu’il  a cinq  ans , ce  n’eft  point  du  PoifTon  dont  l’on  doi- 
ve fe  charger,  comme  n’étant  point  de  bon  amendement  : j’eftimerois  plus 
celuy  de  fix  pouces  âgé  de  trois  ans  de  belle  venue  écaille  nette  8c  plein. 

Si  i’Alvin  deftiné  pour  l’Etang  à gros  PoifTon  , eft  fort , c’eft-à-dire  de  fept 
pouces  & au-deflus , il  ne  faut  pas  manquer  d’y  mettre  du  Brocheton  , parce 
qu’il  forceroit  peut-être  & peupleroit  dans  le  grand  Etang,  ce  qu’il  faut  em- 
pêcher. 

L’Ordonnance  des  Eaux  & Forêts  a établi  cette  réglé  pour  le  rempoifibnne- 
ment  des  Etangs  qui  appartiennent  au  Roy,  aux  Eglifes  & aux  Comrnunautez  ; 
que  le  Carpeau  aura  fix. pouces  au  moins,  la  Tanche  cinq,  la  Perche  quatre, 
8c  le  Brocheton  de  tel  échantillon  qu’on  voudra  ; mais  qu’on  ne  le  pourra  jes- 
îer  qu’un  an  après  TempoifTonnement  au  plutôt. 

Quand  on  acheté  de  l’Alvin,  il  faut  prendre  garde  de  n’en  point  prendre 
«Pun  terroir  gras  pour  le  jetter  dans  un  maigre;  il  ne  profireroit  pas.  Si  TAl- 
vin  eft  d’un  Pais  bas,  marécageux,  ayant  des  bois  autour,  dont  il  tombe  des 
feuilles  d’arbres  en  quantité,  cet  Al  vin  8c  même  tout  le  PoifTon  fera  noir,  & 
Tentant  la  boue  $ je  ne  confeilleray  jamais  d’en  prendre  pour  alviner , ni  pa- 
reillement pour  manger  Portant  de  l’Etang  ; il  faut  qu’il  fe  foie  dégorgé  dans 
la  Riviere. 

La  Carpe  a la  vie  affez  dure,  8c  foudre  le  charroy  mieux  que  le  Brochet, 
la  Perche  & le  Gardon  ; elle  peut  même  être  portée  dans  une  hotte  à fec  pen- 
dant deux  heures  de  temps  frais  ; mais  j’avertis  que  fi  l’on  voit  le  PoifTon  foi- 
i ble , battu  8c  n’ayant  pas  fa  pleine  vigueur,  il  ne  le  faut  point  mettre  dans 
! l’eau  comme  plusieurs  gens  font  ; tel  PoifTon  que  ce  foit,  foufTrant  8c  mou» 
î ssait  dans  Teau,  perd  prefque  toute  fa  bonté.  Il  en  fera  de  même , fi  Ton  le- 
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dans  une  pierre  avec  de  l'eau,  il  y périra  avant  trois  jours,  ou  meme  f, 
lïm  r , 1 w(lu,nr  de  bois  avec  de  i eau  de  puits  , il  vaut  beaucoup 
i’on  le  met  l’eau,  quand -même  l’on  ne  pourrait* 

roleux  Ulîomm;;/lSs1de  douze  heures  aprésavoir  été  tué. 
ie  faire  cuire  qu i P ^ Polffon  des  Etangs , tout  le  monde  fçait  qu’il  s’y 

tout  ce  que  l’eau  peut  fournir } e’eft-à-’dire  de  limon  d’herbes , de 
nourrit  de  tout  c 1 t f . & autres  Infe&es  & petits  Paillons , fouvent 

VermiffeauX^ma^^S^^o^s  & ^ ^ Cependant  fl  y a 

de  moyen,  mem  le  Poiffon  d’Etangs , Marres  & Foffez  n étant 

bien  des  gensq  trouve  pas  les  memes  feconrs  qu’il  trouve- 

pâS  r Dleine  Mer  ou  en  pleine  Riviere  ; c’eft  pourquoy  de  peur  qu  il  n y 
f-  7 que  quand  on  viendra  a l’expofer  en  vente  il  ne  fe  trouve  d un 

kn?  volume  qui  diminuëroit  beaucoup  de  fon  prix,  ces  memes  perfonnes, 
petit  volume  qu  leur  peuplade , leur  jettent  quelquefois  toutes 

r prévenir  Æ^lJjdéco^es  , noix  ca  liées  , cormes  mol- 

fortes  de  ment « Posons  fort£S  décoiffons  falez  , même  des  tri. 

les  bouillies  , from  a » ■ \ cujflnej  lopins  de  pain  bis , fruits  hachez  de 

pailles  de  P®^S^rt^es.  Quelques  .Curieux  font  suffi  répandre  de  temps 
autres  des  feuilles  de  perfil  fraîchement  cueillies  ; ils  Prcten, 

d “f qu-eïl  1“  agaillafdiflcnt  le  Poiffon , & qu’elles  luy  font  une.honne  chair. 


ARTICLE  i I L- 


De  la  Pèche  -des  -Etang -y  &M  débit  du  Poiffon. 


v i -..i  rr>mment  l’on  pouvoir  fe  donner  des  Etangs,  & les 
Nous  avons  exphq  _ ^ ^ ce  noUS  croyons  neceffaire  pour  la 

peupler  > prefentem  J^  kyé  ja  boCe-&  fait  couler  l’eau  jufqu’à  certai-  £ 

p€CauantftéeSXis  il  faut  connaître  fon  Etang  , pour  n’en  point  faire  couler 
ne  quantité  , mais  doucement  : l’on  ne  .peut  point  prefenre  de  réglés 

de  **  * * ^ ^ rEt2ng>  & 
des  fources  qui  y en  donnent.  d’ordinaire  de  trois  ans  en 

.LesEtangs^  péchât  ne  font  pas  Solaires,  * 

trolS  aiomaote  que  les  Etez  ; en  forte  que  l’Alvin  a paffé  fes  trois  années  quand  I 
•flYpTS^^i  l’Etang:  pat  We  S’il  y avoir  été  mis  en  Février  I 

X?I9  , Ion  compterofoquiU  trms  «ns , en  O ^ ^ ^ :&ut; 

Il  eft  vray  que  que  quefois  1 on  pgM  . ^ £ ^ qüe  ^ . 

rU“.ÎÊ&pCete.d-»«A-  « lo"?°“t  “fonnable  foi:  pac 
ans  luy  luauenc  u nnan*iré  de  gros  Brochets,  que  Ion  a heu  d ap- 

« r y enfin1  que  l'Erang  a t'/i 

»“  “S  4 qu'une  année  d'affec  * deux  années  fu.van- 

jes  de  bonne  eau  > : V °”  Ie. Poiffon  , confeülen.t  de  laiffet  l'Alvin 

Les  Marchands  q . pêcher  i ils  y trouvent  mieux  leur  compte , C 

Brochets  en  fonr-plus  gros:  mais  te  Proprietaire  ny 
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gagne  pas  ; il  perd  une  année,  & beaucoup  de  Poiffbn  mangé  pâr  le  6 rocher» 
il  y a deux  faifons  pour  pêcher  l’Etang,  à la  fin  de  i’H.yver  & en  Autom- 
ne» La  manœuvre  de  cette  Pêche  eft  ailée  à concevoir  : on  ieve  la  bonde  de 
l’Etang , & quand  l’eau  en  eft -écoulée,  vos  gens  y defc«ndent  en  bottines  quand 
le  fond  eft  bien  limoneux , prennent  tout  le  Poifibn  à la  main , trient  les  gros 
& les  moyens  qui  font  de  débit , d’avec  les  menus  qui  ne  font  bons  que  pour 
alviner,  les  jettent  dans  des  paniers  qu’ils  vont  décharger  dans  des  tonneaux: 
ou  autres  vaiffèaux  pleins  d’eau  qui  les  attendent  fur  la  Chauffée,  & de  là  on 
les  voiture  dans  fes  Viviers  ou  pour  le  compte  du  Marchand  fi  la  Pêche  eft 
déjà  vendue.  Ordinairement  on  met  tout  fon  menu  à part  dans  quelque  re- 
fervoir,  pour  le  rejetter  dans  l’Etang  auffi-tôc  qu’il  fera  rempli  d’eau  & Je 
repeupler  ; mais  il  faut  en  ôter  tqut  le  Brocheton  qu’on  peut  voir  dans  l’Àl- 
vin , avanj  que  de  le  remettre  dans  l’Etang  ; autrement  il  en  auroit  bien-tôr 
dévoré  toute  la  peuplade,  il  n’en  échappe  toujours  que  trop. 

Je  ne  fuis  point  du  lentiment  de  ceux  qui  ne  veulent  pêcher  que  peu  avane 
le  Carême  : j’aime  mieux  le  faire  en  Automhe  , & je  trouve  quatre . raifons 
pour  mon  avis  $ la  première  eft  que  livrant  le  Poiffbn  en  Oébobre,  l’on  ne 
court  point  de  rifque  des  gelées,  crues  d’eau  & autres  accidéns  de  l’Hyver, 
pendant  lequel  le  Poiffbn  n’augmente  point  ; au  contraire  s s’il  y a beaucoup 
de  Brochet,  il  eft  fans  doute  qu’il  vit  tout  l’Hyver  aux  dépens  de  l’Etang  ; 
la  fécondé  , qui  n’eft  pas  moins  confiderable  , c’eft  que  le  pilon  rabaiffé  , &r 
l’Etang  refermé  aufii-tôt  après  la  Pêche,  il  reprend  fon  eau  durant  tout  l’Hy- 
ver , & n’eft  pas  fi  en  danger  d’en  avqir  trop  à la  fonte  des  neiges  • la  troifié- 
nie , c’eft  qu’en  vuidant  l’Etang  en  Automne,  les  Carpieres  que  l’on  pêche 
aufli  tôt  pour  réalviner  ( c’eft-  à- dire,  en  O&obre  ou  Novembre  ) ont  auffi  le 
loifir  de  reprendre  leur  eau  -pendant  i’Hyver;  au  lieu  que  fi  l’on  pêche  en 
Février  ou  Mars , on  court  rifque  que  les  Etangs  ne  fe  rempliffent  pas  pour  l’Eté, 
à moins  que  l’on  n’ait  des  foarces  très- fortes  ou  des  petites  Rivières  qui  y 
tombent  à volonté  ; & la  quatrième , c’eft- que  pendant  la  Pêche  en  Oâobre, 
l’on  eft  plus  maître  de. fon  eau  qu’en  Février  ; car  elle  donne  quelquefois  Ci 
abondamment  fur  cette  fin  d’Hyver,  que  l’on  y eft  fort  embarraffé.  L’on  peut 
encore  ajouter  cette  confideration , que  les  gelées  continuant  quelquefois  bien 

Irant  en  Février,  la  Pêche  ne  peut  fe  faire , pour -avoir  le  Poiffbn  aux  pre» 
iers  jours  de  Carême. 

A propos  de  Pêche  des  Etarigs  , il  ne  faut  jamais  fouffrir  que'  l’on  aille. en 
:er  du  Poiffbn,  foie  avec  la  Ligne , la  Truble,  Filets,  ou  avec  l’Epervier, 
mdant  qu’ils  font  en  eau;  car  c’eft  ( comme  l’on  dit  ) montrer  le  chemin 
ex  larrons.  D’ailleurs  cela  étourdit  toujours  le  Poiffbn  & le  nombre  en  di- 
inuë  inlenfiblement,  en  forte  que  l’attente  du  Maître  fe  trouve  fauffe  quand 
vient  à "la  Pêche  de  l’Etang c’eft  aux  Viviers  qu’il  faut  s’adrelfer  pour  T a 
ovifion  courante  de  la  maifon,  ou  pour  le  plaifir  & le  débit  journalier:* 
ripn  ne  doit  toucher  aux  Etangs  que  quand  les  trois  ans  de  leur  Pêche  font 
■échus. 

Il  n’eft  pas  hors  de  propos  de  dire  quelque  chofe  des  Marchez  & du  prix" 
tu  Poiffbn  ; puifque  l’on  n’a  principalement  du  Poiffbn  dans  fes  Etangs  que 

Iour  en  faire  de  l’argent  , outre  la  provifion  de  la  Maifon  qu’un  bon  Ména*» 
et  doi|  fe  refer  ver. 
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La  Carpe  fe  vend  ordinairement  à l’échantillon  , e’eft-à-dire  à îa  mefure 
du  pied  ou  du  pouce  , & la  longueur  fe  prend  du  bas  de  l’œil  à la  fourchet- 
te ou  milieu  de  la  queue  ; mais  quelque  chofe  que  l’on  fa(Te,  le  Marchand 
trouve  toujours  fon  compte  5 car  fi  on  luy  vend  toutes  les  Carpes  de  dix  pou- 
ces, c’eft- a- dire  toutes  les  Carpes  qui  ie  trouveront  avoir  dix  poûces,  avec 
toutes -celles  qui  en  auront  davantage,  fuppofons  moyennant  trois  cens  li- 
vres le  millier,  qui  eft  à raifon  de  fix  fois  pour  Carpe  ; néanmoins  il  n’en 
prendra  aucune  qu’elle  n’ait  onze  poûces  au  moins , & enfuite  il  demande- 
ra ce  qu’il  rebute  a un  prix  modique. 

C’eft  là  le  fçavoir  faire  de  l'Acheteur  ; 8c  fi  Ton  s’en  rapporte  à un  autre 
Marchand  de  Poilïon  pour  la  mefure  & la  livraifon  , il  arrivera  qu’m  Bar.  , 
hier  rafe  Paut>e:  c’eft  au  Proprietaire  vendeur  à prendre  fes  mefure  s fur  ce 
pied-  là.  On  peut  vendre  en  bloc  tout  le  Poidon  d’un  Etang  : le  Vendeur  feait  ■ 
ce  qu’il  y a mis  ; mais  l’Acheteur  ne  conclura  pas  fon  marché  qu’il  ne  con- 
noide  bien  qu’il  trouvera  fon  compte. 

Le  Brochet  fe  mefure  de  même  entre  l’œil  & la  fourchette  ; mais  pour  ce- 
luy  que  l’on  vend  à la  piece , l’on  n’en  donne  point  quatre  pour  cent,  com- 
me c’eft  Pufage  à l’égard  des  Carpes  en  piufieurs  Pais  ; & afin  de  ne  rien 
obmettre,  je  diray  que  l’on  peut  vendre  le  Brochet  Carreau,  c’eft.  à dire  qui  ' 
a vingt- quatre  poûces  & au-deffus  pour  un  prix , fuppofons  cent  fols.  Celuy 
de  vingt-un  poûces  & au-deffus  jufqu’à  vingt-quatre,  le  vingt- quatre  nosi , 
compris,  trois  livres.  Celuy  de  dix-huit  jufqu’à  vingt- un,  le  vingt- un  non 
compris , trente  ou  quarante  fols.  Celuy  de  quinze  poûces  8c  au.deffus  juf- 
qu’à dix- huit  , le  dix  huit  non  compris  , quinze  ou  vingt  fols  ; 8c  celuy  de 
douze  poûces  jufqu’à  quinze,  le  quinze  non  compris,  devroit  fe  compter 
fur  le  pied  de  huit  à dix  fols  ; mais  les  Marchands  veulent  ordinairement  l’ai 
voir  pour  Carpes  : c’eft  un  double  avantage  pour  eux,  puifqu’en  ce  cas  il  ne 
leur  coûceroit  ( fur  le  pied  de  trois  cens  livres  le  millier  de  Carpes)  que  fix 
fols , & ils  auroient  encore  les  quatre  pour  cent,  comme  Carpes  } au  lieu  que 
comme  Brochets,  ils.  payeroient  chaque  piece  au  prix  convenu’huic  ou  dix  1 
fols.  C’eft  au  Vendeur  à fonger  aux  claufes  qui  luy  conviennent  > il  n’eft  ï 
pas  neceffaire  de  donner  des  avis  aux  Acheteurs. 

Je  ne  parle  point  ici  de  la  maniéré  de  pêcher  les  Etangs.;  chaque  Pais 
a la  fienne.  Je  ne  diray  point  non  plus  comment  l’on  peut  endormir  & 
prendre  le  Poiffon  dans  un  Ecang  ; ce  feroit  peut-être  rifquer  de  donner^ 
des  inftnnftions  à gens  qui  en  abuferoient  : je  fçay  même,  par  ce  que  j’en 
ayTouffert,  qu’il  y en  a qui  fçavent  I’empoifonner  ; je  ne  fouhaite  leur  pu- 
nition ni  en  ce  monde,  ni  en  l’autre  ; mais  feulement  qu’ils  ne  laiffent  point  ' 
cette  dangereufe  eonnoiffance  à leurs  enfans , ni  à ceux  de  leur  Profelîion  I 

ARTICLE  IV.,, 

De  l’sîjjec , des  accidens  des  ennemis  de  l'Etang, 

I.  De  V Affec  de  l’Etang.  Par  piufieurs  raifons  l’on  peut  être  obligé  de' 
laiffer  un  Etang  à fec , ou  parce  que  l’on  a pêché  tard  en  Mars  ou  Avril  < 

, que.  l’Etang  ne  peut  regagner  affez  d’eau  pour  paffer  l'Eté,  ou  parce  qu^ 
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Ton  n’a  pas  d’Alvin  pour  repeupler,  ou  enfin  parce  qu’il  faut  travailler  à 
la  Poêle,  aux  Miternes,  ou  à la  Bonde  8c  Chauffée  ; mais  je  n’eftime  pas  que 
ce  foit  un  mal  de  laiffer  un  Etang  à fec  une  fois  en  dix  ou  douze  ans  j au 
contraire  , l’Etang  fe  raffermit  & n’en  vaut  que  mieux  ; car  il  eft  certain  qu’un 
Etang  que  l’on  pêche  ordinairement  à trois  ans,  ayant  eu  une  année  d’affec, 
peut  fort  bien  être  pêché  à deux  ans,  principalement  fi  l’on  y a mis  de  bel 
Alvin. 

L’on  peut  meme  tirer  un  bon  profit  de  l’Etang  à fec,  foit  en  y fauchant 
l’herbe,  foit  en  le  faifant  labourer  dans  les  endroits  propres  à y femer  Avoi- 
ne, Orge  ou  autres  menus  grains  qui  y viendront  en  abondance  ; & quand 
l’on  ne  pourroit  y femer  quoyque  ce  foie,  il  fera  toujours  avantageux  d’y 
faire  labourer,  parce  que  le  labour  donne  à l’Etang  la  qualité  de  terre  neu- 
ve où  le  Poiffon  fe  plaît  8c  profite  à merveille.  Il  eft  vray  qu’aprés  un  affec 
on  ne  peut  prefque  pas  efperer  de  Rouffaille , à moins  d’y  en  jetter  5 mais  la 
Carpe  y vit  plus  graffemento 

1 L Des  accidens  de  l’Etang.  Pendant  que  l’Etang  eft  alviné  , & avant  qu'il 
foie  en  pêche,  il  peut  y arriver  beaucoup  d’accidens  : le  plus  fâcheux  eft  fi 
il  manque  d’eau  l’Eté  ; à quoy  nous  croyons  avoir  prévu  en  parlant  de  fa 
fituarion  & du  ménagement  des  Sources  , Rivières  ou  chutes  d’eau  qui  îuy 
en  fourniffent.  Pourvû  que  la  Chauffée  &c  la  Bonde  foient  perfectionnées, 
comme  nous  l’avons  dit,  8c  qu’il. y ait  une  bonne  Poêle  , il  eft  prefque  im- 
polïible  que  l’Etang  ne  conferve  de  l’eau  pendant  .les  plus  fortes  chaleurs-, 
à moins  qu’il  ne  foit  dans  un  terroir  fec  8c  aride  où  l’eau  ne  tienne  point. 
Ces  endroits  ne  doivent  point  être  choifis  pour  y faire  des  Etangs , la  fitua- 
tion  en  eft  trés-defavantageufe  8c  perilleufe.  Si  l’Etang  s’en  va  par  le  Re- 
lais au  mois  de  Mars,  il  faut  avoir  foin  de  le  reboucher  de  bonne  heure  avant 
l’approche  de  l’Eté,  pour  gagner  8c  conferver  de  l’eau. 

La  gelée  êft  un  des  accidens  le  plus  à craindre  , 8c  prefque  fans  remede  fi 
l’Etang  a peu  d’eau  lorfqu’elle  commence  : cependant  il  eft  très-rare  que  la 
forte  gelée  feule  faffe  périr  le  Poiffon  j i’op  en  conviendra  après  avoir  ob- 
fervé  deux  chofes  :1a  première,  qu’un  Etang,  lorfque  les  gelées  prennent, 
-doit  avoir  plus  de  quatre  pieds  d’eau  ; 8c  comme  les  glaces  les  plus  épaiffes 
en  France  n’ont  prefque  jamais  trois  pieds  d’épaiffeur,  il  eft  aifé  de  conclu» 
\ re  que  ce  n’eft  point  la  force  de  la  gelée  qui  fait  périr  le  Poiffon.  La  fe- 
i conde,  c’eft  qu’aufii-tôt  que  le  Poiffon  ferit  la  gelée  , il  fe  retire  dans  le  plus 
: profond  de  l’Etang.  Il  n’y  a donc  qu’un  feul  cas  où  la  gelée  pourrait  faire 
î un  tort  irréparable:  c’eft  fi  après  un  beau  jour,  la  nuit  fe  trouvoit  fi  froide 
que  la  glace  devint  épaifte  de  plus  d’un  demi- pied,  comme  je  l’ay  vû  arri- 
| ver  -,  en  ce  cas  le  Poiffon  qui  fe  tronveroit  écarté  dans  l’Etang  & furpris  , ne 
[ pouvant  regagner  le  plus  profond  de  l’Etang,  courroit  rifque  de  périr , ou  plû- 
! toc  feroit  perdu  absolument  par  la  continuation  de  la  forte  gelée. 

Voila  l’un  des  accidens  de  la  gelée  j mais  le  plus  dangereux  qui  n’arrive 
que  trop  fouvent  & auquel  néanmoins  on  ne  fait  point  affez  d’attention, 

! c’eft  lorfque  dans  l’Hyver  il  fe  trouve  qu’un  Etang  eft  glacé,  8c  qu’il  furvient 
un  temps  de  pluye  ou  de  neige  fondue  qui  augmente  l’eau  de  l’Etang  avant 
que  la  glace  foit  fondue"  j le  Poiffon  qui  étoit  enferme  fous  la  glace  , fentant 
I l’eau  nouvelle  un  peu  chaude,  fort  de  les  retraites  ; & s’il  trouve  quelques  trous 
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à la  glace,  il  y paTTe  à la  file  ; mais  fi  la  gelée  reprend,  ce  Poiffbn  Ce  trouvèr- 
ent re  deux  glaces  , & immanquablement  il  elLgelé  & perdu  ; & ce  faux  dé-  J 
gel- eft  plus  nuifible  &c  plus  à craindre  que  les  grandes  gelées.  Après  avoir  exa-  1 
miné  s’il  n’eft  point  poffîble  de  remedier  à cet  inconvient , on  croit  d'abord  ; 
pouvoir  l’éviter  en  faifant . foulevcr  la  glace  fi  l’on  pouvoit  ; mais  cela  me  pa- 
roît  prefqu’itnpofliblë  : je  n’ay  trouvé  qu’une  feule  maniéré  de  prévenir  ce  •' 
mal,  qui  eft  de  lever  la  bonde  de  l’Etang  jufiqu’à  ce  que  la  glace  foit  fon- 
due  ou  foule vée. , en  forte  que  l’eau  ne  la  furmonte  point,  je  puis  affurec,  ■ 
que  c’eft  l’unique  remede  : & fi  l’on  ne  veut  pas  en  croire  à mon  experien-j 
ce , j’en  rapporteray  deux  raifons  très- fenfibles.  La  premieie,  que  fi  il  n’yj 
a point  d’eau  au-deffus  de  la  première  & ancienne  glace,  il  eft-  impoflible  < 
que- le.- Poiffon.  la  furmonte, & fe  jette  au-delTus.  La  fécondé,  que  le  Poiffonj 
fentanr  que  l’eau  coule  & diminué' , ne  cherchera  jamais  à s’écarter  du  plus  . 
profond  de  l’Etang  : ainfi  pour  éviter  que  le  Poiffbn  n’y  gele  dans  un  temps 
de  faux  dégel,  & q.u’il  ne  foie  pris  entre  deux  glaces  ; rien  n’eft  plus  faiu- 
taire  que  de  lever  la  bonde,  dés  le  premier  moment  que  l’on  voit  que  l’eau 
peut  furmonter  la  glace.  Si  le  relais  ou  décharge  de  FEtang  peut  faire  le  me-  i 
me  effet  que  la  levée  de  la  bonde,  à la  bonne  heure;  mais  on  ne  rifque -j 
rien  à lever  la  bonde,  principalement  fi  la  cage  du  pilon  eft  bien  faite  , com- 
me  nous  l’avons  dit  ailleurs  ; j’entends,  s’il  y a autour  des  jarretières  de  bon- .3 
ses  planches  trouées  comme  il  faut  & bien,  clouées. 

Il  fe  trouve  quelquefois  dans  les  Etangs  des  greffes  mottes  de  terres  , des* 
3-fles,  Iflottes  8c  autres  atterritïémens , qu’on  comprend  tous  fous  le  nom. de*  1 
Miternes,  &■  qui  y font  beaucoup  de  tort,  parce  que  ce  font  des  retraites 
pour  , les  ennemis  du  Poiffbn.  L’on  peut  mettre  de  ce  nombre,  ces  greffes 
touffes  de  joncs,  glaïeuls  , rofeaux  & autres,  jrerbes  puiffanies  qui  naiffent  dans 
les  Etangs  & qui  groffiffent  journellement,  fi  l’on  ne  fe  donne  pas  le  foin  de*  • 
les  détruire  en  les  arrachant  dé$  qu’elles  commencent  à paroître $ car  il  eft 
confiant  que  dans  la  fuite  cela,  devient  prefque  impoflible  qu’à  grands-  frais  : W 
le  meilleur  eft  de  les  enlever  8c  porter  hors  de  l’Etang. 

L’autre  forte  de  Miternes  fe  forment  dans  l’Etang  en  maniéré  d’Iflé  flot- 
tante : il  S’en  trouve  quelquefois  de  ff  fpàcieufes  dans  les  grands  Etangs  , que-  | 
l’on  peut  marcher  deflus  à,  pied  fec  ; les  Loutres  8c  autres  animaux  deftruc-  j 
îeurs  du  Poiffbn,  y font  leur  fejour  fort  à leur  aife , ce  qui  caufe  un  grand 
defordrej  le.  Loutre  étant  le  plus  dangereux  ennemi  du  Poiffbn,  s’adreffànt  ; 
au  plus,  gros  , même  aux  Brochets  du  plus  grand  échantillon  qu’il  attaque,  <! 
prend  8c  devorç. 

Il  y en  a qui  ayant  vû  ces  lüès  s’élever  fur  l’eau,  ont  crû  pouvoir  les- 
clouer  à l’Etang  en  y fichant  des  pieux  & des  crochets  pour  les  attacher  au  j 
fond  de  l’eau  8c  les  empêcher  de  fe  foulever  ; mais  ces  pieux  8c  crochets  étant  j 
mal  attachez,  ou  pour,riffant  bien  vite,  la  terre  s’eft  relevée  auffi.-tot  ; ainfi-  . 
cette  maniéré  n’a  pas  réiiflL 

Les  autres  les  ont  fait  labourer  apres  avoir  laiffe  l’Etang  à fee  pendant  tout  un 
Eté  -,  & comme  cette  terre  ne  fe  foulevoit  que  parce  qu’elle  avoir  jetté  gran-  ; 
de  abondance  de  rofeaux,  qui  étant  creux  dés  leur  premier  jet , faifoient  fou-  j 
lever  la  terre  ; ces  rofeaux  étant  labourez  8c  foulez  entre  deux  , 8c  n’ayant  j, 
par  confisquent  plus  leur  première  legereté,  parce  qu’ils  fis  rempliffent  d'eau,-  i 
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Iputerriffement  n’a  pas  puTe  relever  jufqu’à  ce  que  lès  rc  féaux  ayent  repouf- 
fé  j mais  en  gxàhdiifant  iis  ont  raie  renaître  les  lires , & ainlî  cet  expédient 
ne  s’eft  pas  encore  trouvé  lût. 

D’autres' apres  avoir  mis  ces  atterriflemens  en  pièces  , les  ont  fait  enlevet 
entièrement,  ou  tirer  à -bord  S<  pecter  de  l’autre  côté  delà  Chauffée  3 ce  qui 
a parfaitement  réiifft.:  mais  il  faut  fe  fouvenir  de  ne  point  mettre  cette  riiau- 
vaife  terre  de  Micernes  fur  la  Chauffe©  ; elle  eft  mouvante  & n’y  vaut  rien 

du  tour. 

L’on  a raifon  de  mettre  parmi  îeV  accidëns  fâcheux  qüi  'furviertnent  aux 
Etangs,  cette  quantité  effroyable  de  giais  & rofeaux  qui  naiffenr  en  ceux  qui 
ne  font  pas  bien  profonds  ou  iàbleux  ; je  n’y  croy  aucun  remede , fin  on  que 
dans  Le  mois  de  May  , l’on  peur  les  faire  couper  ou  faucher  dans  l’eau  prés 
de  terre  : l’on'  m’a  alluré  que  l’eau  entrant  dans  la  tige,  la  pourrit  & les  fait 
mourir;  mais  cet  expédient  étant  d’ùn  travail  infini,  je  doute  qu’il'  pût 'beau* 
coup  profiter  à celuy  qui  l’entreprendroit. 

lî  i.  Des  ennemis  de  l\Etang.  Le  Loutre  eft  un  animal  à quatre  pieds,  tout 
couvert  de  poil&  de  là  groffeur  d’ün  Chat  : il  a les  jambes  courtes  , la  queue 
longue,  groffe  & pointue  , les  oreilles  petites,  la  tête  & les  dents  prefque 
femblables-  à celles  d’un  Chien  de  ’Chaffe.  Il  ruine  les  Etangs'  & les  Ru 
vieres  par  la  quantité  de  Poiffan  qu’il  dévoré  avec  une  avidité  extraordinai- 
re , jufqu’à  ce  qu’il  en  foie  tout- à- fait  plein  ; il  en  emporte  encore  avec  !nÿ 
dans  les  cavernes  ou  ces  Poiffons  caufent  une  puanteur  infupportabde  dong 
îe  Loutre  fe  reffent  d'autant  qu’il  en  vit. 

Lorfque  l’on  fiçait  qu’il  y a des  Loutres  fur  un  Etang',  ( l’on  s’en  apper5- 
çoir  bien- tôt  par  le  dèfordre  qu’ils  y font,  ) il  eft  de  la  prudence'  de  les 
chaffer  & les  détruire  : pour  cela  il  faut  s’étudier  à feavoir  leurs'  retraites s 
& leur  faire  la  guerre  , foie  en  leur  tendant  traquenars',  foit  avec  armes.  - 

Cet  animal  craint  extrêmement  le  feu  ; & s’il  en’apperçoit  fur  l’Etang-,  i-l 
! fuît  au  loin  : fa  retraite  ordinaire  eft  fur  les  joncs  ou  touffes  de  rofeaux  s’il 
en  trouve  dans  l’Etang.  Il  fe  plaît  fur  les  Mi  ternes  ou  petites  I fl  es  s’il  y en  a 3 & 
en  défaut,  il  fe  met  aux  environs  de  l'Etang , dans  des  Saules  creux  ou  au- 
tres Arbres , & fouvent  même  il  s’y  place  fur  la  tige  : c’eft  pourquoy  il  faut 
avoir  foin  d’examiner  tous  les  Arbres  qui  fe  rencontrent  autout  des  Etangs, 
pour  le  furprendre  3 & fi  on  Ta  manqué  une  fois , il  eft  fûr  que  l’on  pour- 
ra l’y  retrouver.  On  dit  que  cet  animaîVapprivoife  aifément,  & que  quand 
il  a été  inftruit  il  fe  jette  dans  l’eau  à un  certain  fignal , y pourfuit  les  Poif- 
' fons  & les  oblige  à fe  réfugier  en  grande  quantiré  dans  des  rets  ' qu’on  y 
a tendus  exprès  pour  les  prendre. 

Perfonne  n’ignore  que  dé  la  peau  du  Loutre  qui  eft  couverte  de  poils  courts 
couleur  de.  châtaigne  , on  fait  des  chapeaux,  des  gans  ,;  comme  on  fait  du 
Caftor.  Quant  à fa  chair,  elle  eft  dure  & corriaffé,  & c’eft  une  mauvaife 
: nourriture  : elle  a l’odeur  & le  goût  du  Poiffbn  , & on  le  mange  comme  tel 
même  dans  les  Maifons  Religieufes  & en  Carême  : cependant  il  eft  certain 
qu’il  ne  peut-  durer  long- temps  dans  le  profond  <^e.  l'eau,  & il  faut  qu’il  refpi- 
re  l’air  : cela  eft  -fi  vray  , que  fe  trouvant  pris  dans  des  Truaux  ou  NaïïVs 
au  fond  de  l’eau  , il  fe  noyé  facilement  ; ce  qui  me  perfuade  qu’il  n’eft  point 
j fî  Poilïon  que  l’on.. le.  dit:  quoyqu’il  l’aime  fort,  il  ne  laiffe  pas  de  manger- 
Tme  II.  P p p* 
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auiïi  des  Canards,  Sarcelles , Morelles , R.acannettes  8c  autres  : il  va  plus  vite 
dans  l’eau  que  toutes  fortes  de  Poiftons  ; mais  fur  terre , les  chiens  le  rejoi- 
gnent facilement  : il  a des  dents  très-  mauvaifes , & ce»  font  des  défences  dont 
il  fe  fert  contre  eux  valeureufement  : il  a la  vie  & la  peau  fort  dure  ; mais 
s’il  eft  blelfé  fe  jettant  dans  l’eau,  il  perd  fon  fang  8c  n’en  échappe  pas. 

Le  Caftor  eft  encore  dangereux  pour  les  Etangs , parce  qu’il  vit  de  Poilfon 
plûtôt  que  d’écorces,  de  feuilles  8c  de  fruits  d’ Arbres  : on  n’en  voit  point  en 
Fiance  ; ils  font  bien  plus  communs  en  Allemagne,  en  Pologne  & en  Canada. 
C’eft  pourquoy  je  me  contenteray  de  dire  que  cet  amphibie  a le  corps  court  & 
maflif,  la  peau  couverte  de  poils 'doux,  la  queue  longue  d’environ  un  pied, 
épaifte  d’un  poûce,  platte  & fans  poil,  large  de  quatre  doigts,  écailleufe  8c 
grife  , les  jambes  de  devant  femblables  à celles  du  Singe , & celles  de  der- 
rière à celles  de  l’Oye  ; cinq  doigts  à chaque  pied  , la  tête  comme  le  Rat 
de  Montagne,  Ces  dents  grandes , fortes  & aigues  ; c’eft  par  la  queue  qu’on 
le  prend  fans  danger , car  il  ne  peut  pas  fe  tourner  pour  mordre  celuy  qui 
le  prend.  Cet  animal  eft  moitié  chair  & moitié  Poifton  ; la  chair  en  eft  ten- 
dre, douce  8c  gralfe  comme  celle  de  l’Anguille;  la  queue  a toute  l’odeur  8c 
tout  le  goût  du  Poifton,  & on  l’apprête  8c  mange  comme  tel  ; les  autres  par- 
ties tiennent  de  la  nature  de  la  'viande.  La  peau  en  eft  encore  de  meilleur 
ufage. 

Les  Rats,  Poules-d’eau , 8c  generalement  prefque  tous  les  Oyfeaux  qui 
fréquentent  les  Etangs  , font  ennemis  du  Poifton  ; fi  ce  n’eft  du  gros  qu’ils  ne 
peuvent  prendre,  c’eft  du  petit.  Les  Hérons  entr’autres  en  détruifent  beau- 
coup ; mais  ce  que  l’on  ne  croiroit  pas  fi  l’on  ne  l’avoit  vû,  c’eft  que  la  Gre- 
noüille  attrape  8c  mange  la  petite  feuille  de  Gardon , de  Tanche  8c  de  Car- 
pe ; ainfi  en  pêchant  l’Alvin  des  Carpieres,  je  confeille  d’exterminer  tous  ces 
Infeétes. 

ARTICLE  V. 

JDes  Viviers  , Refervoirs , Canaux , Fojfez, } Fojjes  & Marres. 

L’.nduftrie  des  hommes  a inventé  les  Etangs  ; mais  comme  tout  le  monde 
n’a  pas  le  terrain  ou  les  moyens  fuftifans  pour  faire  aux  Poiffons  de  fi  vaftes 
8c  fupeibes  prifons  qui  ont  quelquefois  des  lieues  entières  de  longueur  ; 8c 
comme  il  faut  d’ailleurs  multiplier  fes  commoditez  8c  mettre  tout  à profit  , 
on  a trouvé  le  moyen  de  creufer  par- tout  des  prifons  plus  petites  par  l’ufage 
des  Carpieres  dont  j’ay  parlé  ci-deflus,  & des  Viviers,  Refervoirs,  Canaux, 
FofTez,  Foftes  & Marres  dont  il  nous  refte  à parler. 

Un  Vivier  eft  ( à proprement  parler  ) une  Pièce  d’eau  vive  ou  l’on  met  du 
Poifton  qui  s’y  nourrit  pour  la  provifion  de  la  Maifon  8c  pour  la  vente  cou- 
rante ; au  lieu  qu’on  mec  le  menu  Poifton  dans  les  Etangs  pour  croître  8c  mul- 
tiplier tranquillement  jufqu’à  cè  qu’on  pêche  l’Etang.  L’un  eft  pour  le  gros, 
l’autre  eft  pour  le  détail. 

On  appelle  Refervoir , toute  forte  de  lieu  où  on  referve  le  Poifton  tel  qu’il 
puiffe  être,  pour  le  prendre  facilement  quand  on  en  a befoin. 

On  fait  de  grands  8c  de  petits  Viviers , comme  de  grands  8c  petits  Refer- 
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voirs.  Une  petite  Riviere  qui  paflera  par  un  jardin,  donne  iieu  d’y  faire  de 
"beaux  Viviers  avec  des  grilles  & des  clayes. 

Ordinairement  on  fait  le  Vivier  dans  l’enceinte  de  la  Maifon,  pour  qu’il 
foit  mieux  gardé.  On  le  fera  profond  de  quatre  pieds , on  y fait  couler  la 
décharge  de  quelque  baflïn , 8c  on  luy  choifit  un  bon  fond  de  terre  forte  , 
ou  on  en  fait  un  de  bon  couroy  de  terre- glaife  dont  on  garnit  auiïi  les  cotez 
qu’on  foûtient  par  un  petit  mur  d’un  pied  d’épaifleur.  Il  vaut  mieux  ne  fai- 
te qu’un  petit  Vivier  Sc  le  faire  à l’épreuve  de  tous  les  accidens , que  d’en 
mal  faire  un  grand  qui  fera  fujet  à des  fécherefles  mortelles  pour  le  Poiflon, 

Il  y en  a qui  font  des  Viviers  à la  queue  de  leurs  Etangs  -,  ils  environnent 
le  lieu  qu’ils  .choififlenc , de  pieux  qu’on  fiche  fortement  en  terre,  à deux  ou 
trois  doîgts  de  diftance  l’un  de  l’autre  ; on  les  entrelafle  avec  des  gaules  plian- 
tes, & on  y met  le  Poiflon  qu’on  veut  pour  la  confommation  courante  de 
la  Maifon  ou  des  Marchez. 

Il  ne  faut  pas  croire  que  dans  un  Vivier,  qui  n’eft  ordinairement  qu'un 
large  Folié  pour  y jetter  du  Poiflon,  pour  être  repêché  journellement  pour  le 
courant  de  la  Maifon  ou  du  Marché , l’on  puiflè  y en  mettre  pour  groffir  ou- 
pour  peupler  : ces  fortes  d’endroits  refferrez  ne  peuvent  qu’entretenir  le  Poif- 
fon  que  l’on  veut  avoir  le  plaifir  de  reprendre  chaque  jour  : mais  l’on  doit 
fe  fouvenir  que  le  Brochet  que  l’on  y met , vit  toujours  aux  dépens  du  Maî- 
tre tant  qu’il  trouvera  d’autre  Poiflon  plus  foible  que  luy  ; 8c  c’eft  par  cette 
xaifon  qu’il  eft  prefque  le  feul  qui  augmente  dans  un  Vivier. 

Si  le  Vivier  n’a  pas  de  fourees  qui  le  rafratchifl'ent , le  Poiflon  en  fendra 
la  boue,  principalement  la  Carpe  8c  la  Tanche  qu’il  faudra  faire  dégorger 
dans  de  bonne  eau  de  Fontaine  ou  de  Riviere  , ou  même  de  Puits,  pendant 
deux  ou  trois  heures  feulement.  On  doit  curer  ce  Vivier  environ  tous  les  dix 
ans.  Il  en  faut  dire  de  même  d’un  Canal , 8c  des  Foflez  qui  font  autour  des 
Jardins  ou  d’un  Château;  8c  obferver  que  la  Carpe  dans  ces  endroits  demeu- 
rera prefque  toujours  au  même  état,  fans  augmenter  : mais  la  Perche,  la 
Tanche  8c  le  Gardon  pourront  s’y  plaire  8c  profiter  , 8c  encore  plus  le  Bro- 
cheton , s’il  trouve  à fourrager  fur  la  Rouflaille  ; avec  cette  obfervation  , que  fl 
le  Brochet  y refte  trois  ans,  il  eft  capable  d’y  faire  un  grand  defordre. 

J’ajoûteray  que  quelquefois  Ton  a des  Trous  ou  Marres  où  l’eau  ne  tarit 
point  : quand  on  a un  terrain  ferme  dans  quelque  coin  de  cour  où  les  eaux 
le  rendent  naturellement  8c  où  le  fumier  ne  va  point , on  y creufe  jufqu’à 
ce  que  le  fond  foit  de  bonne  tenue  ; 8c  quand  cette  Foflè  eft  pleine  d’eau  de 
! pluye  ou  autre , l’experience  m’a  appris  qu’y  jettant  dix  ou  douze  Carpes  fe. 

! nielles  8c  trois  ou  quatre  mâles,  l’on  peut  en  tirer  plufieurs  milliers  de  Feiiille 
1 & d’Alvin  ; mais  il  faut  veiller  fur- tout  qu’il  n’y  entre  point  de  Brocheton. 

1 De  ces  Marres  ou  Trous,  quoyque  de  peu  de  confequencô,  l’on  peut  tirer 
un  profit  confîderable  , fuivant  la  bonté  de  l’eau  8c  du  terrain.  Il  n’y  a 
point  de  mal  de  planter  autour  quelques  Arbres  convenables  au  terrain  ; 
mais  il  ne  faut  pas  fouffiir  que  les  Canards,  les  Oyes  ni  les  Cignes  y ailiers 
la  première  année,  ils  y feroient  trop  de  ravage  ; il  eft  même  bon  de  les  en 
tenir  toujours  éloignez  autant  qu’on  le  peut,  auflï  bien  que  les  Beftiaux.  Au 
bout  de  deux  ans,  on  peut  commencer  à pêcher  dans  la  Marre  de : temps  à au* 
ïre,.  8c  y rejetter  tout  ce  qu’on  aura  pris  de  petit  Poiflon, 
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On  fe  fert  de  la  Trahie  pour  pêcher  dans  les  Canaux,  Viviers , Foffez  & 
Marres,  & pour  tirer  le  PoilTon  des  Refervoirs,  des  Boutiques  6c  autres  lieux 
étroits.  La  Trahie , qu’on  appelle  en  quelques  endroits  Etiquette  , eft  un  pe- 
tit Filet  de  Pêcheur,  qui  a à peu  prés  la  figure  d’un  grand  capuchon  à poin- 
te ronde,  dont  l’ouverture  eft  attachée  à un  cerceau  ou  à quatre  bâtons  fuf- 
pendus  au  bout  d’une  perche.  On  s’en  fert  auffi  pour  pêcher  les  Ecreviffes. 
Au  furplus,  voyez  ci- après  le  Traité  de  la  Pêche. 

Pour  engraiffer  le  PoilTon  des  Marres , Foftez  6c  autres  lieux  où  il  pourroit 
ne  pas  trouver  une  abondante  nourriture , on  peut  y jetter  de  la  mangeaille 
telle  que  je  l’ay  dit  ci-delfus,  page  476. 


CHAPITRE  IL 

De  la  Pèche. 

LA  Pêche  eft  un  des, plus  agréables  pafte-temps  qu’on  puiffe  prendre  à la 
Campagne,  & celuy  qui  renferme  le  plus  de  fecrets  ; elle  eft  divertilfan- 
te,  utile  &■  aifée  à exercer,  pour  peu  qu’on  ait  de  patience.  Comme  il  y a 
-plufieurs  fortes  de  Poiflons  qu’on  pêche , on  a auffi  trouvé  divers  moyens  de 
les  prendre,  il  faut  qu’un  Pêcheur  ait  de  l’invention  4 ce  n’èft  qif’en  inventant 
des  fecrets,  qu’on  réüffir  plutôt  à prendre  du  PoilTon,  c’eft  ce  que  l’experien- 
ce  apprend  tous  les  jours  à ceux  qui  prennent  leur  divertiiïe ment  à la  Pê- 
che. Quand  on  pêche , il  faut  abfolument  gardèr  le  filence  : le  PoilTon  a l’oüye 
très- fubtile , 6c  l’oeil  perçant  ; il  eft  curieux,  tout  ce  qui  luy  paroît  extraor- 
dinaire l’attire,  il  s’en  approche,  6c  ne  ceffe  point  de  nager  tout  autour, 
qu’il  n’ait  reconnu  ce  que  c’eft.  Le  moindre  bruit  qu’il  entend,  il  y courre: 
mais  s’il  eft  un  peu  fort,  il  prend  la  fuite  Sc  s’en  méfie.  Voilà  pourquoy  le 
filence  eft  neceftaire  à la  Pêche  , 6c  qu’il  ne  faut  faire  du  bruit  que  le  moins 
qu’on  peut.  Il  eft  befoin  aulïï  de  beaucoup  d’adrefTe  quand  on  pêche  : le  . Poifi 
fon  eft  tufé , 6c  fi  l’on  ne  fçait  le  tromper  , on  ne  tient  rien, 

ARTICLE  PREMIER. 

De  la  Pèche  de  /’ singuille. 

L'Anguille  eft  un  PoilTon  long  6c  menu,  dont  la  peau  eft.fi  glifïame , qu’on 
ne  la  peut  tenir  dans  les  mains.  Ce  PoilTon  demeure  dans  la  bourbe  , 6c  ne  fe 
pêche  en  abondance  que  dans  des. grandes  acrues  d’eau,  6c  quand  elle  eft  trou- 
ble, on  le  trouve  dans  les  Rivières,  les  Etangs  & les  grands  RuilTeaux  , & 
même  dans  les  eaux  falées  ou  il  fe  jette  avec  le  courant  de  l’eau  douce  où 
il  a crû,  6c  par  l’embouchure  où  elle  fe  décharge  dans  la  Mer.  Les  Anguil- 
les vivent  de  vers,  de  parties  de  PoilTon  & de  Grenouilles,  ce  qui  fait  qu’on 
Te  fert  de  ces  fortes  d’appâts  pour  les  prendre  ; elles  veulent  nager  en  gran- 
de eau.  On  les  prend  avec  une  Nalfe  : on  tend  ce  piege  ordinairement  dans 
les  endroits  où  l’on  fçait  qu’il  y a des  Anguilles  , ou  dans  un  Pertuis  ou  une 
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Saline  de  Moulin,  ou  dans  le  milieu  d'une  Riviere  où  l'on  fait  une  efpece 
de  haye,  comme*nous  de  dirons.  Si  l'on  veut  tendre  la  Naftb  à un  Permis, 
on  en  ôte  deux  ou  trois  pieux  qui  fons-nne  ouverture  large  comme  le  trou 
de  la  Nafte,  puis  on  l’applique  contre  îes  autres  pieux , à l’ouverture  du  Per- 
tuis  j attachez  la  bien  avec  des  cordes.,  crainte  que  la  rapidité  de  Peau  qui  y 
p a ils  ne  l’emporte;  faites  en  forte  même  que  ie  tout  foie  bien  joirit.:  Cela 
faic,laifiez  ainfi  vôtre  Nafte  que  vous  au;ez  attachée  le  loir  , revenez-y  le 
lendemain  matin  ; s’il  y a des  Anguilles,  elles  auront  fuivi  le  courant  de  l’eau, 
j & vous  les  trouverez  prifes. 

Si  vous  tendez  vôtre  piege  à la  Vanne  d’un  Moulin  ( c'eft  l’endroit  où  il  fe 
doit  tendre)  vous  obferverez  la  même  chofe  qu’à  un  Pertuis  ; elles  font  ordi- 
nairement plus  abondantes  en  ces  endroics-ci , que  dans  l’autre.  Mais  fi  vous 
êtes  dans  un  lieu  où  il  n’y  ai^ni  Pertuis  ni  Moulins,  & que  la  Riviere  où, 
vous  voulez  pêcher  foit  fertile  en  Anguilles,  alors  vous  avez  un  petit  bateau, 

I dans  lequel  vous  allez  au  courant  de  la  Riviere  -,  c’eft:  ordinairement  dans  le 
-milieu  qu’elle  eft  plus  rapide  : là , vous  faites  une  haye  avec  des  clayes  que 
Vous  faites  tenir  avec  des  pieux.  Il  faut  qu’elles  foient  mifes  en  triangle,  & 
que  dans  le  fond  il  y ait  une  efpace  pour  laifter  couler  l’eau,  & de  la  largeuï 
de  l’embouchure  de  la  NaiTe.  Cela  fait,  prenez  vôtre  NaiTe , enfoncez-  la  dans 
Peau  , attachez. la  à vôtre  haye  à l’endroit  où  eft  l’ouverture  que  vous  y avez 
ïaiftëè,  & faites  en  forte  que  l’eau  paiTe  par-deftus. 

Gomme  cette  NaiTe  ne  peut  être  tendue  que  dans  une  Riviere  qui  n’eft  pas 
-extrêmement  profonde  , on  peut  au-deffous  de  l’endroit , où  elle  eft  attachée  à 
la  haye,  mettre  quelques  bourées  pour  empêcher  que  les  Anguilles  ou  au- 
tres Poifions,  qui  prendront  ce  fil  de  Peau,  ne  paiTe ra  par- deflous  & ne  ren- 
dent par  là  PeiFet  de  cette  Pêche  inutile. 

On  pêche  encore  l’Anguille  en  cette  maniéré:  cette  Pêche  eft  fort  divertif- 
fante  & trés-aifée  à. pratiquer  ; on  prend  des  -vers  de  terre  . les  plus  gros  qu’on 
.peut  trouver , on  les  attache  huit  ou  dix  les  uns  prés  des  autres  au  bouc  d’un 
cordeau  , puis  on  s’en  va  pu  l’on  fçtit  qu’il  y a des  Anguilles.  Vous  avez  un 
bateau  qui  vous  fert  à choifir  l’endroit  de  Peau  que  vous  jugez  la  meilleu- 
re pour  cela  ; y étant  arrivé,  vous  prenez  vois  vers  , attachez,  Comme  on  a 
dit , au  bout  d’un  petit  cordeau  que  vous  tenez  en  main,  vous  les  jettéz  dans 
Peau,  tenant  bien  le  cordeau  par  un  bout.  Si- tôt  que  les  Anguilles'  les  apper- 
içoivent,  elles  y accourent  en  troupe,  & chacune  prenant  un  ver  pour  l’en- 
gloutir, il  s’en  prend  autant  qu’il  y a.  de  cette  vermine  : quand  on  fent  que 
je  cordeau  qu’on  tient  en  main  tire  un  peu  il  faut  le  tirer  à foy  tout  dou- 
cement, & iorfque  vous  êtes  à portée,  ou  vous  prenez  ces  Poifions  à la  main,, 
ou  vous  les  enlevez  dans  vôtre  bateau  même.  C’eft  ordinairement  vers  la 
nuit  que  cette  Pêche  s’exerce^  elle  eft  fort  abondante , êc  manque  rarement 
dans  les  lieux  où  les  Anguilles  font  frequentes. 

Il  y en  a qui  attachent  ces  vers  à de  petits  hameçons  propres  “pour  les 
Anguilles  ; mais  alors  il  faut  les  couper  en  deux,  & les  piquer  par  le  mi- 
lieu, afin  que  ces  Poifions  ne  puiffent  les  prendre  fans  s’attrapper  à ces  ha- 
meçons ; cette  méthode  eft  plus  fûre  que  la  précédente.  Au  lieu  de  vers  , on 
met  fi  Ton  veut  des  peaux  de  Grenouilles  ou  des  morceaux  de  chair  de  Poif-. 
f©n  crud,  tous  ces  appas  leur  font  également  bons.  Il  y en  a qui  prennent 

P p p iij 


4SA  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE, 
des  hameçons  d’un  bleu  de  Mer,  qu’ils  font  faire  exprès  aufquels  ils  at- 
tachent de  ces  vers  j enfuite  les  Anguilles  attirées  par  cet  appas,  viennent  en 
foule  donner  à ces  hameçons  aufquels  elles  fe  prennent.  On  prétend  que  les 
hameçons  d’une  couleur  bleuâtre  font  les  meilleurs  pour  la  Pêche,  ôc  que  ceux 
qui  font  trop  bleus  épouvantent  les  Poi(Tons:il  eft  aifé  de  les  rendre  tels, 
lorfqu’aprés  être  polis , on  les  met  dans  la  cendre  chaude. 

On  pêche  aufti  les  Anguilles  à la  Foüine,  qui  eft  un  inftrument  de  fer  à 
deux  ou  trois  fourchons  fort  aigus,  qui  eft  emmanché  au  bout  d’une  perche.  . 
On  s’en  fert  à percer  de  gros  Poiftbns  qui  s’endorment  fur  le  fable,  dans  des  , 
eaux  claires  ôc  peu  profondes , tant  fur  la  Mer  que  dans  les  Rivières. 

Quand  on  veut  pêcher  à la  Foüine , on  fe  promene  le  long  des  eaux  où  l’on 
fçaic  qu’on  peut  trouver  des  Anguilles  ; on  fiche  cet  inftrument  dans  l’eau  juf- 
qu’au  fond,  & de  côté  ôc  d’autre  , faifant  comiîfe  fi  on  la  vouloir  foüiller  pour 
en  faire  fortir  le  Poifton.  Quand  cette  machine  eft  bien  maniée  ôc  qu’il  y a 
des  Anguilles  aux  lieux  où  on  la  fait  agir,  elles  fe  prennent  entre  les  bran- 
ches on  en  tire  quelquefois  deux  ou  trois  pour  un  feul  coup. 

Les  Anguilles  fe  prennent  encore  en  mettant  une  greffe  javelle  de  farmene 
liée  pat  les  deux  bouts  fort  au  large  ; vous  la  jetterez  enfuite  dans  le  fond 
de  l’eau , avec  une  grofte  pierre  ou  un  pieu  , auquel  vous  l’attacherez  , & la 
bifferez  pendant  une  nuit  ou  deux  dans  l’eau  ; vous  n’aurez  enfuite  qu’à  la 
tirer  de  l’eau  , vous  trouverez  des  Anguilles  entrelaffées  dans  la  javelle  pri- 
fes  par  les  dents,  qu’elles  n auront  pû  retirer  du  bois  du  farment  après  l’avoir 
mordu. 

ARTICLE  IL 

De  la  Pèche  du  Barbeau. 


Le  Barbeau  eft  un  Poiffon  d’eau  douce  de  grandeur  médiocre  : ce  Poifton 
reffemble  à une  Carpe  ; il  a la  chair  mollafte  & n’eft  pas  fi  eftimée  : cette 
chair  eft  blanche,  ôc  n’eft  bonne  que  quand  le  Poifton  eft  vieux.  Le  Barbeau 
fe  trouve  dans  les  Rivières  ôc  dans  les  Etangs  ; il  vit  de  limon  &.  eft  avide  à 
l’appât,  & prompt  à fauter  fur  les  piégés  qu’on  luy  tend , fi  on  n’y  prend  garde. 
Ce  Poifton. eft  rufé  ; ôc  lors , dit-  on , qu’il  s’eft  apperçu  qu’on  luy  dreft'e  des  em- 
bû:hes  , il  retourne  en  arriéré  ôc  prend  une  autre  route.  Cependant  le  Barbeau 
eft  ft  ftupide,  lorfque  l’épouvante  le  prend,  qu’il  croit  être  bien  en  fureté  quand 
il  a la  tête  cachée. 

Les  Barbeaux  fe  prennent  à l’hameçon  dormant  ; on  en  tend  plufieurs  à la 
fois  i ils  doivent  être  chacun  long  d’un  pouce.  On  attache  à chaque  hame- 
çon une  ficelle  longue  d’environ  deux  pieds  5 on  y met  pour  amorce,  ou  des 
vers  de  terre,  ou  de  petits  Poiftons.  Cela  fak,  attachez  tous  vos  hameçon® 
à une  corde  qui  fait  longue,  éloignez- les  les  uns  des  autres  de  deux  pieds  j 
puis  vous  vous  en  irez  à l’endroit  où  vous  fçavez  qu’il  y a du  Barbeau.  Etant 
là,  liez  le  bout  de  vôtre  grofte  corde  à un  piquet,  ou  à quelque  branche  ou 
proftè  pierre , ainû  que  vous  le*  trouverez  à propos.  Enfuite  vous  prendrez 
cette  corde  de  la  main  droite  , ôc  la  jetterez  dans  l’eau  le  plus  loin  que  vous 
pourrez.  Voue  corde  & vos  hameçons  étant  ainfi  jettez,  vous  les  bifferez 
jufqu’au  lendemain  matin,  qu’on  ira  les  tirer  pour  y prendre  le  Poifton  qui 
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$sy  trouvera  pris.  Il  faut  que  le  lieu  où  vous  rendez  vos  hameçons , fois  net 
.d’herbes  & de  racines  d’Arbres , autrement  la  Pêche  feroit  infruÉueufe, 

Nous  avons  dit  qu’on  prenoit  des  Anguilles  à la  Foüine  j on  fe  fert  auffi  de 
cet  inftrument  pour  pêcher  les  Barbeaux  ; il  'eft  vray  que  la  maniéré  en  eft 
differente  : car  pour  ceux-  ci , on  fe  met  dans  un  petit  bateau  , on  fe  prome- 
né fur  l’eau  qui  doit  être  fort  claire,  & dans  des  endroits  où  elle  n’eft  pas 
beaucoup  profonde , afin  de  pouvoir  découvrir  le  PoifTon.  Quand  on  voit  ce 
PoifTon  , on  s’en  approche  doucement  Sc  fans  faire  de  bruit,  s’il  ne  remue  point 
c’eft  une  marque  qu’il  dort  ; alors  on  prend  la  Foüine  de  la  main  droite , Sc  tirant 
droit  defTus  le  PoifTon , on  la  lance  fur  le  Barbeau  qui  s’y  accroche , puis  on  l ’ea= 
ieve„ 

A R T I C L E I I I. 

De  la  Pèche  du  Brochet . 

Le  Brochet  eft- un  PoifTon  d’eau  douce,  blanc  Sc  long:  oh  le  trouve  dans 
les  Rivières  , les  Etangs  & les  Lacs  ; il  fe  plaie  dans  la  bourbe»  Ce  PoifTon  eft 
fort  goulu  ; il  vit  de  proye  qu’il  trouve  dans  l’eau,  ce  qui  fait  qu’on  en  laide 
le  moins  qu’on  peut  dans  les  Etangs  lorfqu’on  le  pêche,  parce  qu’il  eft  fu jet 
à les  dépeupler. 

Les  Naturaliftes  difent  que  les  œufs  de  Brochet  commencent  à s’enfler  dans 
les  mois  de  Mars  Sc  Avril,  Sc  qu’ils  continuent  jufques  dans  celuy  de  Juin, 
qui  eft  le  temps  où  ils  éclofenr.  D’autres  veulent  que  les  Brochets  foient  pro- 
duits par  la  femence  des  Tanches  , Sc  que  c’eft  pour  cela  que  ces  Poifîons 
vivent  fi  bien  d’accord  enfemble. 

I*c  Brochet  fe  prend  à l’hameçon  , auquel  on  met  pour  appât  des  Goujons 
ou  des  Grenoüilles  : il  eft  bon  de  tendre  deux  hameçons  à la  fois } il  y en  a 
de  faits  exprès.  Il  faut  que  les  hameçons  foient  un  peu  forts,  ainfi  que  la 
ficelle  qui  les  tient  attachez , parce  que  le  Brochet  eft  de  rude  trait,  fiir-tout 
îorfqu’il  fe  fient  pris. 

Voici  une  invention  afTez  particulière  dont  on  fe  fert  pour  pêcher  les  Bro- 
chets & Brochetons  qui  dorment  au  Soleil  depuis  les  mois  de  Février  jufqu’en 
Août,  Sc  fe  tiennent  ordinairement  à fleur  d’eau  proche  du  bord:  il  eft  facile 
d’en  prendre  avec  un  colet  de  crin  de  cheval.  Pour  cela  vous  prenez  une  pe- 
tite perche  longue  d’environ  neuf  pieds , qui  foit  afTez  forte  & d’un  bois  le- 
I ger,  afin  qu’on  puifle  la  manier  d’une  main.  Vous  attacherez  au  bout  de  cet- 
te perche  un  collet  de  crin  de  cheval  en  fix  doubles , & le  tiendrez  ouvert  en  rond 
le  long  de  la  perche  : après  cela , promenez-vous  le  long  des  eaux  où  vous 
fçavez  qu’il  y a du  Brochet:  il  faut  toujours  que  ce  foit  par  un  beau  temps , 
que  le  Soleil  luife  , & que  l’eau  foit  très- claire  s Sc  fi  vous  voyez  quelque  Bro- 
; chet  qui  dorme,  ne  faites  point  de  bruit  en  approchant  doucement,  crain- 
te de  l’éveiller  , Sc  jufqu’à  ce  qu’on  foit  à portée  de  luy  toucher  aifément  avec 
la  perche.  Gela  étant,  pafTez -luy  adroicement  le  collet,  qui  aura  un  nœud 
coulant,  jufqu’au  milieu  du  corps,  & erilevez-le  tout  d’un  coup  hors  de 
l’eau. 

Ce  qu’il  y a de  particulier  à cette  Pêche , c’eft  que  le  Brochet  ne  s’échap- 
pe point,  quoy  qu’on  luy  touche,  il  ne  s’enfuit  lque  lorfqu’il  entend  du  bruit; 
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c’eft  pourquoy  lorfque  vous  pêchez  ainfi,  s’il  arrivoit  que  vôtre  Poilîon  en~: 
dormi  ne  fût  pas  bien  tourné,  qu’ii  eût  la  tête,  ou  la  queue  droit  à vous , il 
faudroic  luy  toucher  doucement  du  bout  de  la  perche  pour  le  faire  tourner., 
ce  qu’il  fera  fans  s’épouvanter  ; puis  quand  vous  l’aurez  tournée  à fouhait  r 
vous  le  prendrez  , comme  nous,  venons  de  le  dite. 

Manière  de  pêcher  le  B racket  avec  des  Bricoles.  * 

La -maniéré  de  pêcher  les.  Brochets  avec  des  Bricoles-  eft  unpeu  difficile.  Las 
fuite  du  difeoun  fera  néanmoins  comprendre  aifément;ce  que  c'eft. 

il  faut  quai  y ait  un  morceau  de  liege  percé  ou  fendu  par  le  milieu,  & at-, 
taché  a la  ficeile  qui  tient  la  ligne,  &r  que  ce  liège  foit  mis  à trois  ou  qua-. 
rte  pieds  proche  de  i’appât,  plus  ou- moins  félon  la  profondeur  de  l’eau  • ce. 
liège  fert  à tenir  l’appât  entre  deux  eaux , îorfqu’ôn  a jetté  la  ligne.  IL  y en 
a qui  au  lieu  de  liège,  fe  fervent  d’un  morceau  de  jonc  plié  en  quatre  ou  cinq- 
doubles:  ils  prétendent  qu’il  elt  meilleur,  parce,  difent  ils,  que  le  Poilfon  qui 
y.  eft  accoutumé.,  ne  s’en  épouvante  pas  'fi- tôt-  Quand  on  tend  les  Bricoles 
dans  une  eau.  courante,  on  attache  une  pierre  grolie  comme  le  poing  ou  en-, 
viron  au  milieu  de  la  ficelle,  afin  que  la  ligne  étant  mife  dans  l’eau,  la  pier-- 
re  tombe  au  fond ^ & empêche  ainfi  cette  ligne  d’être  emportée  le  long  du. 
bord.  Si  c’efl  dans  un  Etang  ou  autre  eau  qui  foie  calme,  il  n’elt  pas  befoim 
de  pierre,  la  ligne  Le  tient  allez- bien  d’elle-même  en  état. 

Le  tout  ..ainfi  bien  difpofé,  on  met  pour  appât  à l’hameçon,  du  Carpeau,  1% 
on  en  a,  ou  des  Perches,  après  leur  avoir  coupé  l’aîleron  de  delfus  le  dos,, 
parce  qu’il  pique,  ce  qui  empêche  le  Brochet  de  mordre.  Enfuite  prenez  la 
B-icole  de  la  main  droite,  tenant  toute  la  ficelle  pliée  .;  rapportez-la  par- delfus 
le  Poiffon  attaché  à l’hameçon,  & prenant  l’autre  bout  de  cette  ficelle  dans  la 
main  gauche jettez  de  la  droite, la  ligne , le  liège  & le  Poifion  de  toute  vôtre 
force,  afin  que  le  tout  ailla  le  plus  loin  qu’il  fera  polfible.  Pour,  mieux  faire,, 
vous  prendrez  un  petit  bateau  dans  lequel  vous  vous  mettrez  , vous  le. condui- 
rez dans  l’endroit  où  vous  voulez  tendre  vôtre  Bricole,  6c  y .étant  arrivé, 
vous  la  jetterez  dans  l’eau  ; puis  tenant  ce  piège  dans  une  main,  vous  vous  ! 
en  reviendrez  au  bord  l’attacher  à quelque  chofe.  La  véritable  heure  pout  1 
tendre  la  Bricole,  eft  à trois  ou  quatre  heures  après  midi  dans  l’Eté,  au  lieu  ! 
qu’en  Hyver  on  n’y  va  qu’à  deux  ou  trois  heures  : on  ia  lailfe  ainfi  palfer  la  nuit , - 
& le  lendemain  matin  on  va  la  tirer.  Il  faut  que  dans  l’endroit  où  vous  vou-  ! 
lez  tendre  vos  Bricoles,  il  n’y  ait  point  d’herbes , à caufelque  les  Brochets  ont  : 
cqûtume  de  s’y  retirer  poux  voir  leur-  proie. 

Maniéré  de  pêcher  le  Brochet  à la  Ligne  volante . 

Prenez -une  longue , perche  de  douze-  ou  quinze  pieds  de  longueur  , & un  i 
peu  plus  grolfe  que  le  pouce  ; attachez  .y  prefqu’au  milieu  une  ficelle,  & : 
l’entortillez  tout  autour  jufqu’au.  petit  bout  5 il  faut  que  ce  qui  en  relie,  : 
foit  long  de  deux  ou  trois  toifes  ou  environ  ; attachez  un  hameçon  au  bout  | 
de  cette  ficelle,  & à cet  hameçon  un  petit  Poilfon  pour  appât , failànt  en  ; 
forte  que  le  bout  du  chaînon  palfe  par-deffous  l’oüie,  5c  on  luy  fait  fortir  par  - 
la  gueule,  jufqu’à  ce  que  la  pointe  du  crochet  de  l’hameçon  entre  un  peu  i 
dans  le  corps  par- delfus  l’écaille.  Ce  chaînpn  doit  être  après  attaché  à la  | 

ficelle s‘  ! 


■ 
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Sbell’e  , & non  auparavant:  car  on  ne  pourroit  accommoder  comme  iî  faut,. 
Pappât  dont  on  vient  de  parler  5 & pour  faire  que  cet'appât  enfonce  un  peu 
dans  l’eau,  on  met  à deux  pieds  de  diftance.un  morceau  de  plomb  gros  com- 
me une  noix,  qu’on  attache  à la  ficelle:  enfuite  vôtre  perche  en  main,  jet- 
iez vôtre  ligne  le  plus  avant  que  vous  pourrez  , & vous  promenant  fur  le 
bord  d’une  Riviere  ou  d’un  Etang,  agitez  vôtre  ligne  de  temps  en  temps, 
pour  faire  que  vôtre  Poiffon  remue  comme  s’il  étoit  vivant  ; alors  il  n’y  aura 
point  de  Brochet  dans  l’endroit  où  vous  pêchez  , fi  vous  ne  prenez. rien  ; car 
s’il  y en  a,  ce  Poiffon  auffi  tôc  s’élancera  fur  cette  proie,  afin  de  la  dévorer. 
Mais  il  faut  pour  lors  un  peu  de* patience  -,  car  qui  tireroit  la  ligne  aufli-tôt 
que  le  Brochet  a donné  à l’amorce,  on  gâteroit  tout  ; il  faut  luy  donner  la 
temps  de  l’avaller  , puis  le  tirer  à foy. 

Au  lieu  de  Poiffon  pour  appât,  vous  pouvez  ^'ous  fervir  de  Grenouilles  ; & 
l’on  peut  prendre  ce  divertiffement  prefque  à toute  heure  du  jour , quoyqu’ii 
foit  plus  avantageux  d’exercer  cette  Pêche  avant  que  le  Soleil  fe  couche,  &..1® 
matin  deux  heures  après  fon  lever. 


Manière  de  pêcher  le  Brochet  a U Ligns  volante,  autrement  dite  à la  Turlotte . 


Cette  Pêche  eft  d’autant  plus  divertiffante , qu’on  peut  la  faire  en  fe  prome- 
nant fur  le  bord  de  l’eau , fans  être  obligé  d’attendre  que  le  Poiffon  vienne* 
prendre  l'amorce  ou  l’appât  , comme  cela  arrive  prefqu’à  toutes  les  Pêches  à 
la  ligne. 

Pour  faire  cette  Pêche,  il  faut  fçavoir  la  maniéré  d’enfiler  l’hameçon  ddm 
on  veut  fe  fervir,  ôc  d’attacher  l’amorce.  Pour  cela,  il  faut  avoir  un  hameçon 
& un  bout  de  fil-d’archal  jaune  de  la  groffeur  d’une  fine  épingle  qu’il  faut  plier 
en  deux,  Ôc  le  tortiller , de  maniéré  qu’il  faffe  un  petit  chaînon  , au  bout  du- 
quel on  laiffera  un  petit  anneau  pour  les  deux  bouts  du  fil-d’archal  qui- relie- 
ront du  chaînon  ; if  faut  les  attacher  à la  queue  de  l’hameçon  avec  de  la 
foye  ou  du  fil , en  forte  que  ce  qui  fera  attaché  ne  defcende  pas  plus  bas 
que  l’endroit  vis-à-vis  le  crochet  de  l’hameçon.  Cela  fait,  il  faut  faire  ua 
cornet  d’un  gros  carton  , ou  fi  l’on  veut  de  terre  à Potier,  dont  îe  dedans 
ne  foit  pas  plus  large  que  îâ  groffeur  d’un  tuyau  d’une  groffè  plume  à écri- 
re, & de  la  longueur  environ  du  petit  doigt;  enfuite  paffer  à travers  du  cor- 
net l’hameçon  attaché  au  fil-d’archal,  & faire  en  forte  que  toute  la  queue 
de  l’hameçon,  depuis  l’endroit  vis- à vis  le  crochet,  & environ  la  longueur 
d’ùn  travers  de  doigt  du  chaînon,  foit  caché  dans  le  cornet,  & emplir  le- 
dit cornet  de  plomb  fondu  en  tenant  l’hameçon  par  le  bout  du  chaînon  , afin 
que  ce  qui  doit  être  enchaffé  fe  trouve  dans  le  milieu  , & enveloppé  éga- 
lement par- tout.  Enfuite  il  faut  arrondir  lés  deux  extrémitez  du  plomb  : l’ha- 
meçon ai nfi  accommodé,  il  faut  avoir  un  fer  de  la  longueur. de  quatre  pou- 
ces ou  environ  , qui  foit  fair  de  maniéré  qu’on  puiffe  faire  entrer  dans  h queue 
le  bout  d’ün  bâton  de  la  longueur  d’une  canne,  & qu’il  y ait  au  bous  un  nei 
til  anneau  par  lequel  on  puiffe  faire  paffer  la  ficelle , & la  ligne  fera  faire, 
Enfuite  prendre  un  petit  Poiffon  de  la  groffeur  du  pouce,  ôc  fi  cela  fe  peut, 
an  Goujon,  luy  paffer  le  chaînon  dans  »a  gueule  & dans  le  corps  par  l’an  ri  eau. 
qui.  reffortira  par  l’endroit  par  lequel  le  Poiffon  rend  fon  excrément  , 
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en  forte  que  ce  Poilfon  avalle  tout  ce  qui  eft  couvert  de  plomb  , 8c  tourner 
la  pointe  de  l’hameçon  du  côté  de  l’oüie , 8c  attacher  le  Poiflon  avec  du  Si- 
en trois  endroits  ; fçavoir,  au  delfus  des  oüies,  au  milieu  du  corps,  ôc  au-def- 
fus  de  la  queue.  L’amorce  ainfi  difpofée,  il  faut  palfer  par  l’anneau  de  fer 
le  bout  de  la  ficelle  dont  il  faut  avoir  dix  ou  douze  braUes  entortillées  au- 
tour d’un  morceau  de  bois  , 8c  attacher  cette  ficelle  à l’anneau  du  chaînon  „ 
ce  qui  achevé  la  ligne  dont  on  doit  fe  fervir , ainfi  qu’on  le  va  dire. 

Il  faut  tenir  de  la  main  droite  le  bâton , & de  la  main  gauche  le  paquet  de 
ficelle  qu’il  faudra  détortiller  autant  qu’il  fuffîra  pour  jetter  dans  la  Rivière 
l’amorce  qu’il  faut  laifier  aller  à fond,  8c  la  faire  fautiller  en  retirant  la  li- 
gne par  petits  fauts  lorfque  le  Brochet  s’élancera  fur  l’amorce,  ce  qui 
fe  fendra  par  le  mouvement  qu’il  donnera  à la  ligne,  il  faudra  luy  laitier 
prendre  & emporter,  & luy  fournir  de  la  ficelle  tant  qu’il  foit  arrêté  ; il  ne 
s’éloigne  ordinairement  que  de  fept  a huit  pieds  de  l’endroit  où  il  a pris  l’ap- 
pât ou  amorce  : il  faut  luy  donner  le  temps  d’avaller  le  Goujon  , &c  enfuite 
le  fonder  doucement  en  retirant  la  ligne  lorfqu’on  fendra  de  la  réfiftan- 
ce,  qui  eft  une  marque  que  le  Brochet  n’aura  pas  abandonné  l’appât , retirer 
entonnant  un  petit  faut  à la  ligne  par  le  mouvement  du  bâton  , pour  enfer- 
rer le  Brochet  que  l’on  ramènera  enfuite  âifément  au  bord,  en  retirant  petit- 
a- petit  la  ligne  * 8c  lorfque  le  Brochet  fera  ainfi  proche  le  bord,  il  faut  le  jet- 
ter hors  de  l’eau. 

Autres  maniérés  de  pêcher  le  Brochet . 

On  peut  encore  pêcher  aux  Brochets  de  cette  maniéré,  en  fie  fer  van  t de 
trois  fortes  d’hameçons.  Les  trois  hameçons  font  attachez  par  une  double 
chainetce  de  cuivre,  afin  que  le  Brochet  ne  puiife  pas  d’un  coup  de  dent  cou- 
per la  corde  de  la  ligne.  Rarement  échappe- 1 il  un  Poilfon  d’un  hameçon 
double  ; car  l’un  ou  l’autre  des  hameçons  accroche  ordinairement  quelque  cho-  ] 
fe , & quelquefois  tous  les  deux,  il  eft  à propos  d’attacher  un  Poilfon  à l’ha-  j 
meçon  ; vous  obferverez  que  le  Brochet  mord  plutôt  un  Poilfon  qu’il  voit  vi-  j 
vanc,  qu’un  qui  eft  mort.  Un  Poilfon  auquel  on  palfe  l’hameçon  par.  dedans  ’ 
le  coVps  , ne  vit  pas  plus  de  quatre  à cinq  heures  ; mais  celuy  à qui  on  le  i 
fait  palfer  par-deflous  les  oüies,  peut  vivre  douze  heures.  Dans  les  endroits  | 
où  le  Brochet  trouve  allez  à manger,  il  me  mord  que  le  Poilfon  qu’il  voit  I 
remuer  -,  mais  ou  il  eft  affamé,  il  mord  à^ous  appâts,  pourvu  que  le  Poilfon  ! 
ne  foit  point  pourri.  I 

Le  Brochet  fe  pêche  encore  a la  manière  qm  luit.  Vous  prendrez  dans  un 
temps  beau  8c  ferain  , un  miroir  que  vous  expoferez  au  Soleil , & vous  en  fe- 
rez aller  la  réflexion  dans  l’eau,  où  vous  fçaurez  qu’il  y aura  quelque  Brochet*  i 
aulfi-tôc  le  Brochet  viendra  paroître  à la  réflexion  du  miroir  entre  deux  eaux,  I 
& vous  prendrez  alors  un  fiufil  & vous  le  déchargerez  defîùs  , & tâcherez  d’ê-  j 
tre  alfez  adroit  pour  le  tuer  ; il  viendra  aulfi.  tôt  qu’il  fera  mort  fur  l'eau , vous  ! 
te  ferez  venir  à bord  avec  quelque  bâton  ou  gaule:  Voilà  tout  le  myftere.  ! 
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De  La  Pèche  de  la  Carpe. 

| Cette  Pêche  n’eft'  pas  moins  divertifiante  ni  moins  profitable  que  la  précé- 
dente. La  Carpe  elt  un  Poilîon  d’eau  douce  fort  commun , qui  a des  écail- 
les fort  la.ges , plus  dorées  les  unes  que  les  autres.  Ce  Poillon  fe  plaît  dans 
les  Rivières  & dans  les  Etangs  , dans  les  Lacs  , dans  les  Marais  & dans  les 
Viviers  ; il  vit  d’herbes  & de  limon,  La  meilleure  Carpe  eft  celle  de  Rivie- 
; re  : on  prétend  que  la  Carpe  eft  habile  à éviter  le  piege  qu’on  luy  tend  j que 
J s’élançant  en  l’air,  elle  faute  par-defîus  le  filet,  fi  les  Pêcheurs  ne  prévien- 
I nent  cet  inconvénient  : ou  bien  on  dit  qu’elle  s’enfonce  la  tête  en  terre , & 
que  lorfqu’on  a tendu  le  filet , il  ne  peut  que  palier  par-deftus,  en  luy  tou- 
i chant  feulement  la  queue. 

Manière  de  pêcher  la  Carpe  h la  Ligne, 

Prenez  des  hameçons  d’acier  &r  des  lignes  de  foye  verte,  fortes  êc  grof- 
fes  comme  le  bout  d’un  fer  d’aiguillette,  vous  les  attacherez  à de  grandes 
gaules  qui  foient  d’un  bois  pliant,  qu’on  ente  dans  un  fureau.  La  maniéré 
de  le  faire  fe  voit  allez  tous  les  jours  parmi  ceux  qui  fe  mêlent  de  pêcher. 
Il  faut  meure  à cette  ligne  un  morceau  de  liège  éloigné  de  l’hameçon,  fé- 
lon qu’on  juge  que  l’eau  eft  profonde  , ôc  de  maniéré  que  cette  ligne  étant 
jettée  dedans,  il  y en  ait  long  d’un  pied  qui  trempe  au  fond  de  cette  eau 
avec  de  l’appât  au  bout  ; car  fi  la  ligne  ne  trempoit  pas  environ  un  pied, 
la  Carpe  la  verroit , & elle  ne  mordrait  point.  Quelquefois , lorfque  les  Car- 
pes fe  fentent  prifes  & quelles  font  extrêmement  grolfes , il  arrive  que  par 
les  efforts-  qu’elles  font , elles  brifent  la  ligne  , fi  par  quelque  moyen  on  ne 
fçait  y remédier  : pour  cela  , vous  ferez  vôtre  ligne  de  cinq  à fix  toifes  plus 
grande  qu’à  l’ordinaire  5 ce  n’eft  pourtant  pas  à dire  pour  cela  qu’il  faille  la 
jetter  ainfi  } mais  on  l’entortille  autour  de  la  gaule,  & on  n’en  laifte  qu’au- 
tant  qu’on  juge  à propos  en  avoir  befoin  pour  pêcher  d’abord.  Enfuite,  & 
lorfque  la  Carpe  a donné  à l’amorce  & qu’on  fent  qu’elle  fait  de  grands  ef- 
forts pour  s’échapper , on  ne  la  violente  point:  mais  détortillant  petit  à petit 
la  ligne , on  luy  donne  la  liberté  de  fe  promener  ; elle  ne  tarde  guéres  à fe 
noyer , & vous  la  prenez  : il  n’y  a que  les  grolfes  Carpes  qui  font  fujettes  à cet 
inconvénient. 

Il  y -en  a qui  pour  pêcher  des  Carpes  à la  ligne,  choifilfent  un  endroit  pro- 
fond & bien  uni,  fans  pierres,  bois  ni  herbiers  dans  le  fond,  afin  que  les 
Carpes  y puifTent  voir  & prendre  l’appât  5 ils  prennent  aulîi  garde  que  l’en- 
droit de  la  Riviere  ou  Etang  où  ils  pêchent , fe  puifte  aborder  quand  ils  ont 
enferré  le  Poiftbn , c’eft-à-dire  que  le  bord  de  la  terre  & l’eau  foient  de  mê- 
me hauteur  j au  lieu  que  fi  les  bords  étoient  efcatpez  & que  l’eau  fût  beau- 
coup plus  balfe,  on  ne  pourrait  rien  faire  qui  vaille  : fçaehant  donc  qu’il  y a 
de  la  Carpe  à l’endroit  où  l’on  veut  pêcher,  on  y jette  de  l’appât  {fendant 
quatre  ou  cinq  jours  de  fuite,  foir  & matin  ; on  prend  ordinairement 
des  £év.es.  où  haricots  préparez  de  la  maniéré  qui  fuit.  Vous  prenez  des  fé-- 
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-.v/es  environ  la  quatrième  -partie  d’un  boiffeau , vous  les  faites  tremper  dans 
l’eau  prelque  tiède  environ  fept  à huit  heures  ; enfuite  mettez  les  dans  un  pot 
de  terre  avec  de  l’eau  de  Riviere  ; faites- les  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  foietit 
piefqu’à  moitié  cuites,  puis  mêlez- y trois  ou  quatre  onces  de  miel  & deux 
ou  trois  grains  de  mufc  ; faites- les  encore  bouillir  jufqua  ce  qu’elles  foient 
cuites  à demi , & avant  de  les  retirer  du  feu,  mettez  y environ  la  grolTeur  de 
deux  fèves  d’aloes  citrin  en  poudre  , faites- les  encore  boüillir  un  boüillon 
puis  recirez-les  du  feu  pour  en  appâter.  Le  Poiffon  qui  en  mangera  , vuidera 
tout  ce  qu’il  aura  dans  le  corps,  & fera  trois  jours  de  fuite  affamé  , ce  qui 
le  fera  fouir  de  bonne  heure  hors  des  crônes  pour  chercher  à manger  au  lieu 
où  il  a coûtume  de  trouver  fon  appât.  Cela  obfervé,  ils  prennent  des  plus 
groffes  fèves  pour  mettre  à l’hameçon , & font  en  forte  qu’il  y foit  tout  ca. 
ché,  hors  la  pointe  qui  doit  un  peu  en  fouir,  puis  ils  jettent  la  ligne  dans  l’eau, 
gardent  le  filence  & ne  remuent  point  , & prennent  garde  quand  la  îigne-va 
a fond,  qui  eft  une  marque  que  le  Poiffon  a pris  l’hameçon  ; alors  ils  tirent 
la  ligne  en- haut  pour  enferrer  le  Poiffon , qui  fi-tôt  qu’il  le  fendra  pris  s’agi, 
teraf  En  ce  cas,  ils  lâchent  la  ligne  peu  à peu  , comme  il  a été  dit;  la  Car- 
pe fè  promènera , & petit  à petit  perdant  de  fes  forces,  il  fera  facile  de  la  ti- 
rer à vous  : quand  elle  fera  a vôtre  portée,  mettez- luy  d’abord  le  doigt  dans 
la  «meule  & l’amenez  fur  terre.  Pour  mieux  faire,  fervez-vous  d’uns  Truble, 
qui  eft  une  efpece  de  filet  aifez  connu  pour  enlever  ce  Poiffon  , il  f.  ut  l’avoir 
auprès  de  foy  quand  on  pêche  : fi  vous  êtes  feul , & que  vous  voyez  appro. 
cher  la  Carpe,  mettez  le  pied  .fur  la  ligne,  & lcrfque  vôtre  Poiffon  fera  à 
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quatre  ou  cinq  pieds  du  bord , plongez  vôtre  filet  dans  l’eau,  gliff'ez-  le  fous  la 
Carpe,  levez-le  8c  elle  s’y  trouvera  enfermée:  Cette  Truble  doit  avoir  deux 


pieds  de  profondeur,  afin  que  le  Poilîon  ne  puifle  en  fortir  quand  il  y eftpri; 

* Voici  encore  d’autres  appâts  dont  on  peut  fe  fervir  pour  pêcher  les  Carpes 
à la  ligne.  On  prend  du  marc  de  chenevis  ( on  en  trouve  chez  les  Huiliers) 
la  doze  eft  d’une  livre;  deux  onces  de  momie,  elle  fe  vend  chez  les  Apoti- 
caires;  deux  onces  de  fain-doux  ou  graiffe  de  porc,  deux  onces  d’huile  de  he- 
ron  , autant  pefant  de  miel  , une  livre  & demie  de  pain  blanc  raffîsf 
8c  quatre  grains  de  mufc  , on  mêle  le  tout  enfemble,  on  en  fait  une  efpece  ; 


de  pâte  qu’on  coupe  par  morceaux  gros  comme  des  fèves  , puis  on  s’en  feu 
pour  garnir  l’hameçon.  Il  eft  bon  que  cette  pâte  ait  un  peu  de  corps,  & c< 


n’eft  que  par  le  moyen  du  marc  de  chenevis  qu’on  luy  en  peut  donner.  Cet 
annât  eft  merveilleux  ; en  voici  un  autre  qui  n’eft  pas  moins  fur.  Vous  prene? 
d'^la  chair  de  héron  mâle  ou  femelle,  vous  la  mettez  dans  une  bouteille  qi < 
vous  bouch  z bien  , vous  l’enterrez  dans  du  fumier  chaud  & l’y  laiflèz  l’efpa. 
ce  de  quinze  jours  ou  trois  fermâmes,  pendant  lequel  temps  elle  devient  et 
huile  - il  faut  urer  alors  cette  bouteille  8c  la  tenir,  bien  bouchée  , crainte  qui 

ceite  liqueur  ne  s’évapore  trop. 

Quand  l’envie  vous  prendra  de  pêcher,  prenez  de  la  mie  de  pain,  un  per  ! 
de  chenevis  ; pilez  le  tout  enfemble,  imbibez-  le  de  vôtre  huile,  faites  en 
une  pâte  qui  ait  du  corps.  Cela  fait,  féparez-ie  en  petites  boulettes  groffe: ! 
comme  des  fèves  , garniifez-en  vôtre  hameçon  8c  pêchez  à l’ordina  re. 

On  fe  fert  de  l’un  & l’autre  de  ces  deux  appâts,  pour  appâter  les  endroit!! 
où  l’on  fçait  qu’il  y a de  la  Carpe,  &c  dans  le  temps  qu’on  a déjà  dit.  Lr 


à 
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nsilleur  temps  pour  pêcher  la  Carpe  à la  J igné,  eft  depuis  le  mois  de  Juin 
ufqu’en  Août  ; elle  eft  pour  lors  affamée  : Sc  dans  cette  fàiion,  il  y en  a mè- 
ne qui  ne  Te  lervent  que  de  vers  de  terre  ou  de  fèves 'cuites  feulement  dans 
'eau. 

Maniéré  de  pêcher  les  Carpes  le  long  des  Crânes , avec  un  Filet  nommé  Tramait. 

Voici  pour  ceux  qui  aiment  fort  la  Pêche  -,  car  il  faut  l’aimer  5c  avoir  pra- 
iqué  fouvent  des  Rivières,  pour  fçavoir  où  en  font  les  meilleurs  crônes,  qui 
ont  des  cavernes  où  les  Poiffons  fe  retirent  quand  ils  entendent  du  bruit, 
^uand  on  veut  pêcher  heureufement  le  long  des  crônes  , il  faut  fe  tranfpor» 
sr  dans  les  lieux  où  l’on  fçait  qu’il  n’y  a rien  qui  puiffe  empêcher  d’y  ten- 
re  le  filet,  comme  pourroit  être  quelques  Arbres  renverfez.  Si  ce  n’eft  affez 
’un  Tramail  pour  enfermer  le  crône,  on  en  prend  deux  ; & pour  les  tendre, 
n a plufieurs  perches  de  Saules  ou  d’autre  bois  : il  ne  faut  pas  qu’elles  foient 
lanches  , car  le  Paillon  à la  vue  s’en  épouvanteroit.  Ces  perches  feront 
mgues  a proportion  que  l’eau  fera  profonde,  & groffes  comme  le  bras, 
jointuës  par  le  gros  bout  & toutes  unies  & bien  droites.  Ces  perches  étant  ain- 
préparées  , on  les  pique  dans  l’eau  le  long  du  bord  de  la  Riviere  , à fix 
ieds  l’une  de  l’autre,  cbfervant  que  pas  une  ne  fe  trouve  à l’entrée  des  cro- 
ies , cela  feroit  peur  au  Poiflon.  Il  faut  qu’efies  foient  piquées  en  terre  à 
brce,  & arrêtées  par  le  haut  avec  une  corde  attachée  à un  Arbre,  s’il  s’en 
rouve , ou  a un  piquet  qu’on  plantera.  Ces  perches  feront  percées  à fleur 
’eau  d’un  trou  à fourrer  le  périt  doigt , & ferviront  à mettre  à chacune  une 
'peville  de  pareille  groffeur  , longue  d’un  demi-  pied  & de  bois  verd.  A chaque 
iout  des  chevilles , -fera  une  coche  pour  y attacher  une  ficelle  un  peu  forte, 
i)tigue  d’un  pied  ou  environ.  Ces  ficelles  & ces  chevilles  fervent  pour  tenir  af- 
fichée une  corde  qui  traverfe  les  perches.  Quand  le  Pêcheur  a ainfi  tout  pré- 
pré, il  prend  un  Tramail  ou  plufieurs  , s’il  en  eft  befoin  ; il  le  déployé  & 
p tend  dans  l’eau  à fleur  du  bord  de  la  Riviere,  & de  maniéré  que  le  plomb 
ambe  un  peu  au-  deffous . des  crônes  , afin  de  les  enfermer.  On  remarque- 
a qu’il  faut  que  les  chevilles  dont  en  a parlé,  ne  tiennent  que  très- peu  dans 
:urs  trous , afin  que  tirant  la  corde  qui  les  tient,  elles  en  fortent  aifémei  t 
t donnent  la  liberté  au  filet  de  s’étendre  pour  fermer  le  paffage  des  crônes, 

2 qui  arrive  lorfque  la  corde  où  eft  arrachée  le  plomb  du  filet  , tombe  tout 
’un  coup*.  Lorfque  le  filet  eft  ainfi  tendu,  on  porte  le  bout  de  la  grande 
farde  qui  traverfe  les  perches  & qui  tient  aux  chevilles  à l’autre  bord  de  la 
Liviere  , où  on  l’attache  a un  piquet  ou  autre  chofe  qui  s’y  rencontre  alors. 
,e  Pêcheur  qui  veut  tendre  le  Tramail  de  la  forte,  doit  huit  jours  aupara- 
jant  avoir  préparé  les  perches  comme  nous  l’avons  dit,  afin  aue  le  Poiffcn 
jccoûcumé  a les  voir,  ne  s’en  épouvante  pas.  Après  qu’on  a tendu  le  files 
arnme  il  vient  d’être  enfeigné  , on  cherche  une  place  nette  d’hejrbes  , afin 
ue  le  Poiffbn  puiffe  voir  l’appât  qu’il  faut  luy  jetcer  ; cette  place  fera  éloi- 
gnée des  crônes  environ  de  cent  ou  deux  cens  pas.  C’eft  fur  les  cinq  ou  fix 
eures  du  foir , pendant  Lepc  ou  huit  jours , qu’on  doit  appâter  les  Carpes  avec 
;s  fèves  préparées,  comme  nous  l’avons  dit  ci-devant. 

L’heure  propre  pour  aller  pêcher , eft  fur  les  trois  heures  apres  midi.  On 
i à l’endroit  où  l’on  veut  appâter  le  Poiffon  , ôc  on  y jette  huit  eu  dix  pof 
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gnées  de  fèves  préparées , puis  on  s’en  va  pour  revenir  fur  le  foir  bien  tard* 

On  juge  bien  que  pour  pêcher  ainfi’,  on  doit  être  plufieurs  ; car  il  faut  qu’un 
des  Pêcheurs  foit  lur  le  bord  oi\  le  filée  aeft  point  tendu,  pour  y tenir  la 
corde  qui  y eft  attachée,  tandis  que  les.  autres  s’en  vont  fans  faire  bruit, 
au-defius  de  l’endroit  appâté  pour  y frapper  l’eau  avec  des  perches,  & foüil- 
ler  au  Fond  & le  long  des  bords  , afin  d’obliger  le  Poilfon  de  quitter  ces  lieux 
& de  fe  retirer  dans  les  ciônes.  Ce  bruit  fe  fait  après  que  celuy'qui  tient  la 
corde  qui  fait  jouer  le  filet  a donné  le  fignal  ; luy  de  fon  côté  , bien  enten- 
du dans  fon  art,  tire  le  Tramail  aufli-tôc  qu’il  entend  le  bruit,  & lâche  la 
corde  où  les  plombs  font  attachez  , qui  tombe  au  fond  de  l’eau  , & le  filet  ain- 
fi  ferme  l’entrée  des  crônes  : le  Poilfon  qui  veut  fe  fauver  dans  fa  retraite , don- 
ne dans  le  piège,  d’où  on  le  tire  après.  Il  s’y  prend  aufîï  d’autres  Poilfons 
que  des  Carpes;  & cette  Pêche,  quand  elle  eft  bien  entendue,  donne  beau- 
coup de  profit. 

Il  fe  trouve  quelquefois  des  Rivières  remplies  de  beaucoup  de  crônes,  Ôc 
qu’on  ne  peut  fermer  qu’avec  un  grand  nombre  de  filets  ; ou  bien  ces  Riviè- 
res feront  fans  crônes,  mais  d’ailleurs  fi  garnies  de  grands  herbiers,  d’Arbres 
renverfez,  ou  de  maniérés  de  petits  rochers  qui  empêchent  qu’on  n’y  puilfe 
pêcher,  comme  on  a coûtume  de  faire  ailleurs , avec  des  filets  appeliez  Sei- 
nes, ou  ceux  .en,  Tramail , dans  des  endroits  où  rien  n’y  fait  d’cbftacle.  De 
maniéré  que  pour  y prendre  du  Poilfon  , il  faut  de  necefîité  dans  ces  fortes 
d’endroits,  foit  Rivières,  Etangs,  Marais  ou  Folfez,  en  nettoyer  une  place 
longue  depuis  trente  jufqu’à  cinquante  pas , fans  herbes  ni  autre  chofe  qui" 

puilfe  empêcher  la  réiiflïte  de  la  Pêche.  Cela  fait,  on  appâte  cette  place  avec 

des  fèves  cuites  avec  l’alocs  ; & dés  le  premier  jour  que  cet  appât  eft  mis, 
on  s’en  va  fur  le  rivage  de  la  Riviere  , Etang  ou  Marais;  on  y pique  à rez- 
bord  une  perche  non  pelée,  longue  félon  la  profondeur  de  l’eau , bien  droi-  I 

te , greffe  comme  le  bras  & unie  tout  du  long,  en  forte  que  le  filet  ne  puilfe  ' 

s’y  accrocher  : il  faudra  que  le  gros  bout  de  cette  perche  foit  coupé  en  poin-  I 

te , pour  le  faire  entrer  dans  le  fond,  de  la  Riviere.  Quand  cela  eft  fait , on  j 

va  fur  l’eau,  environ  à deux  toifes  plus  loin  du  côté  de  l’autre  bord,  où  l’on  ! 

pique  encore  une  perche,  puis  une  troifiéme  à pareille  diftance,  & davan- 
tage même  fi  l'étendue  de  l’eau  le  permet.  .Le  travers  de  l’eau  étant  ainfi  gar-  i 

ni  de  filets,  vous  en  ferez  autant  au-dellous,  fuivant  l’étendue  de  la  place ' j 
nettoyée.  Ces  perches  après  avoir  été  piquées , doivent  être  percées  à fleur  j 
d’eau,  d’un  trou  à mettre  une  cheville  girofle  comme  le  doigt,  qui  néan- 
moins y doit  entrer  à l’aife  , ôc  avoir  une  coche  ou  un  trou  à leur  bout  pour 
y attacher  une  ficelle  qui  foit  forte  ôc  longue  d’un  pied  & demi.  Toutes  ces 
ficelles  doivent  être  liées  à une  longue  corde  ; ôc  quand  on  tend  les  filets  auflT 
longs  que  la  Riviere  a de  largeur , il  faut  que  ce  foit  fur  les  deux  ou  trois  j 

heures  après  midi , Ôc  commencer  d’attacher  la  corde  du  liege  fur  le  bord, 
ôc  biffer  aller  au  fond  la  corde  du  plomb  ; puis  prendre  l’autre  bout  du  fi-  j 
1er  ôc  l’aller  attacher  à fautre  bord,  & enfuite  vous  accommoderez  ce  fi-  j 
let , de  forte  que  le  plomb  foit  relevé  fur  ies  chevilles , afin  que  le  Poilfon 
ne  puilTe  s’en  tirer  quand  il  fera  tombé.  j 

Lorfque, Tè  tout  eft  ainfi  préparé,  il  faut  fur  les  fept  heures  du  foir,  jet-  | 

têt  le  refte,  des  feves  dans  le.  milieu  de  la  place,  nette , &.  lorfqu’il  fera  nuit,  j 
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aller  trois  ou  quatre  perfonnes  avec  le  Maître  Pêcheur  fans  faire  bruit,  deux 
fur  un  bord  & deux  fur  l'autre,  ôc  tout  vis- à vis  l’une  de  l’autre  ; obfervant 
de  ne  point  approcher  du  Tramail  de  plus  de  deux  toifes,  finon  quand  elles 
auront  eu  le  fignal  par  celuy  qui  doit  faire  jouer  le  filet.  Les  quatre  perfon- 
nes  étant  ainfi  toutes  prêtes,  celuy  qui  entendra  le  mieux  cette  Pêche  , pren- 
dra les  deux  bouts  des  cordeaux  des  chevilles  qui  font  au  piquet  du  côté  du 
bord,  ôc  en  courant  les  tirera  de  force  Sc  arrachera  par  cet  effort  toutes  les 
chevilles , qui  donneront  la  liberté  au  filet  de  s’étendre  ôc  d'enfermer  le  Poif- 
fon  qui  fera  accouru  à l’appât  pour  le  manger.  En  même  temps  que  cette  cor- 
de eft  tirée,  on  donne  le  fignal , Ôc  les  quatre  perfonnes  de  compagnie  cou- 
rent auffi  tôt , avec  chacune  une  perche , ajufter  le  bout  du  filet  proche  le 
bord,  afin  que  rien  ne  puiffe  paffer,  ôc  que  les  cordes  du  plomb  foient  l’une 
ôc  l’autre  fur  chaque  ligne  qui  eft  au  bas  de  chaque  filet  ; c’eft  par  ce  moyen 
que  le  Poifton  refte  enfermé  dans  les  deux  Tramaux  comme  dans  une  cagej 
il  ne  refte  plus  qu’à  le  prendre.  Et  pour  cela , deux  hommes  prennent  cha- 
] cun  un  bout  d’un  des  filets  , & l’approchent  peu  a peu  de  l’autre  , pendant 
que  les  autres  avec  des  perches  , foulent  le  fond  de  l’eau  Si  le  long  du  riva- 
ge , pour  faire  que  le  Tramail  ne  pafle  point  par  de  (Tus  le  Poifton,  & pour 
I l’obliger  à fuir  vers  l’autre  filer. 

N II  faut  continuer  d’agir  jufqu’à  ce  que  les  deux  filets  foient  tout  prés  l’un  de 
||  l’autre  & que  le  Poifion  s’y  trouve  enfermé  comme  entre  deux  nappes  pliées 
; en  double  ; après  quoy  on  retirera  le  tout  hors  de  l’eau. 

J Remarquez  que  cette  maniéré  de  pêcher  ne  convient  point  aux  eaux  qui  cou- 
i lent  avec  quelque  rapidité  , d’autant  qu’un  tel  courant  empêcheroit  les  fi’ets 
de  s’étendre,  & de  les  tenir  en  état  fur  les  chevilles  ; c’eft  pourquoy  on  choi- 
| fit  toujours  pour  cela  un  endroit  où  l’eau  eft  la  plus  claire,  parce  qu’autre, 
rj;  aient  la  Pêche  ferait  infru&ueufe. 

yl utre  maniéré  de  pêcher  la  Carpe. 

On  peut  faire  cette  Pêche  dans  les  Rivières , & fur- tout  dans  les'  Etang?. 

' il  faut  avoir  une  vieille  Chaloupe  qu’on  remplit  de  branchages,  de  maniéré 
j què  l’eau  ne  les  puiffe  entraîner  > le  buis  qu’on  coupe  des  vieilles  pahflades 
. çft  meilleur  pour  cela  que  d’autre  bois  : faute  de  celuy- là,  on  fe  fert  de  bran- 
ches de  bois  ordinaire.  La  Chaloupe  étant  pleine  de  bois,  on  la  fait  couler 
au  fond  de  l’eau  011  elle  refte  trois  mois  ou  plus  lans  y toucher.  Il  faut  que 
I Peau  foit  affez  profonde  pour  que  le  Poifton  puiffe  entrer  dans  cette  Chalou- 
f pe  fans  être  vû,  Il  s’y  rend,  & fi  j’ofe  me  fervir  de  ce  terme,  il  y niche. 
Quand  vous  voulez  pêcher  , vous  prenez  deux  autres  bateaux  aufquels  vous 
attachez  avec  des  cordes  la  vieille  Chaloupe,  que  vous  retirerez  du  fond  de 
l'eau  par  le  moyen  des  cordes  qui  y font  attachées  à des  gonds  ou  boucles 
de  fer  que  vous  y attachez  exprès.  Ayant  retiré  cette  Chaloupe  du  fond  dè 
Peau,  vous  la  conduirez  par  le  moyen  des  autres  bateaux  dans  quelque  fofte, 
ou  fur  un  des  bords  de  l’Etang  ou  de  la  Riviere  où  Peau  foit  fi  peu  profon- 
de que  la  Chaloupe  s’y  puifte  vuider  d’eau,  fans  que  celle  de  la  Riviere  y 
rentre.  Etant  en  cet  endroit , vous  ôtez  tout  le  bois  qu’il  y a dans  la  Cha- 
loupe , après  vous  en  puifez  l’eau  avec  un  fceau;  & la  Chaloupe  étant  vui- 
de,  vous  prenez  les  Carpes  que  vous  trouves  au  fond.  On  n’y  prend  que 
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des  greffes  Carpes  , car  les  petites  n’y  entrent  point  ; après  vous  remplirez 
vôtre  Chaloupe  du  même  bois  dont  elle  étoit  remplie,  8c  vous  la  traînes 
au  milieu  de  l’eau  où  vous  la  faites  enfoncer  comme  auparavant,  pour  la 
pouvoir  repêcher  en  un  autre  temps. 

ARTICLE  V. 

De  la  Pèche  du  Chabot  & du  Goujon. 

Quoyque  cés  deux  Poiffons  , ne  foient  pas  de  grande  importance , on  ne 
îâiile  pas  néanmoins  que  de  vouloir  s’amufer  à les  prendre  ; il  fuffit  qu’on 
pêche  8c  qu’on  prenne  quelque  chofe  pour  avoir  du  plaifir.  Le  Chabot  eh 
un  petit  Poiffon  de  Riviere  à groffe  tête,  dons  le  corps  va  toujours  en  di- 
minuant-, on  le  trouve,  fréquemment  dans  les  eaux  les  plus  rapides;  il  fe  rc^ 
tire  volontiers  fous  les  pierres  , & fe  creufe  des  trous  dans  le  fable  pour  s’y 
cacher  ; il  fe  fourre  aufîi  quelquefois  dans  la  bourbe.  Le  Chabot  a le  trait 
des  ailerons  fort  vite,  & quand  il  paffe  d’un  endroit  à un  aqtre , on  diroit 
que  c’eft  une  flèche  qui  pâlie. 

A l’égard  du  Goujon,  "c’eft  aufîi  un  petit  Poiffon  de  Riviere,  blanc  & Sem- 
blable à un  Eperlan  ; il  fe  plaît  dans  la  bourbe  , & eh  toujours  au  fond  de  ‘ 
l’eau.  Ces  PoilTons  fe  prennent  à la  naffe  dans  les  Rivicres  & aux  grands  fi- 
lets. Il  y a des  RuifTeaux  où  ces  fortes  de  Poiffons  abondent  en  quantité  • . 
il  eh  aifé  de  les  y prendre,  fi  par  les  batardeaux  qu’on  fait  on  détourne 
l’eau,  8c  l’on  met  les  ruifféaux  prefqu’à  fec.  La  véritable,  faifon  pour  pêi 
cher  le  Chabot  & le  Goujon  , eh  depuis  le  mois  de  Novembre  jufqu’à  Pâ- 
ques ; ce  temps- là  paffé  s il  n’y  fait  point  bon,  de  quelque  maniéré  que  ce 
foit.  On  ne  prend  point  ces  Poiffons  à l’hameçon,  ils  ne  donnent  p&int  à 
l’appât  ; & fi  c’eh  avec  une  naffe  qu’on  les  pêche  , il  faut  que  les  mailles  -j 
n’en  foient  point  trop  larges,  crainte  qu’ilsne  paffent  au  travers. 

Pour  pêcher  des  petits  Poiffons  dans  les  Ruifféaux  & petites  Rivières,  il  j; 
faut  être  deux. pour  cette  Pêche.  Prenez  le  cercle  d’un  grand  tonneau  qui  j] 
foit  bien  fort,  partagez- le  par  la  moitié,  attachez  un  filet  à cette  moitié;  i 
&c  liez  ce  cercle  ferme  à une  grande  perche  ; il  faut  mettre  du  plomb  au 
bas  du  filet,  à l’endroit  ou  la  corde  du  filet  fait  la  corde  de  l’arc.  Vous  pre-  1 
nez  ce  filet  avec  vous  , & une  autre  perfonoe  prend  un-  fouloir  ; vous  allez  ! 
le  long  des  Ruifféaux  ou  des  petites  Rivières  , & dans  les.  endroits  où  il  y J 
a des  herbages,  ou  bien  là  où  l’eau  fait  quelques  recoins , ayant  creufé  fous  1 
les  bords  du  rivage  : vous  pouffez  vôtre  filet  devant  ces  joncs  ou  ces  recoins, 

& celuy  qui  tient  le  fouloir  foule  l’eau  dans  ces  herbages  ou  dans  ces  recoins; 

Le  Poifïon  voulant  s’enfuir  donne. dans  le  filet. 

ARTICLE,  VL; 

De;  la.  Pcche  de.  la  Loche  franche  & du  Meunier.  i :i 

La, Loche  eh  un  petit  Poifïon  de  Riviere  gros  comme  un  Eperlan  ; on  la  trots.  : 
ve^dans  les-petnes, Rivières Ardans  les  Ruifféaux  ; iL y en  a de  deux  fortes.  Ce  ! :ï 

Pqiffon  : 
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PoiiTôn  fe  plaît  parmi  les  herbes  & dans  la  bourbe  ; on  le  pêche  avec  des  fi- 
lets dont  les  mailles  font  fort  étroites,  crainte  qu’il  ne  pa(Te  au  travers  ; c’eft 
ordinairement  fur  le  bord  des  eaux  qu’on  le  pêche.  La  Loche  eft  très- vive 
& fort  délicate  à fervir  fur  table , le  vray  temps  de  la  pêcher  eft  pendant  les 
mois  d’Avril  & de  May, 

Le  Meunier  a plufieurs  noms , félon  difFerens  Pais.  On  l’appelle  Têtard 
ou  Têt  a , parce  qu’il  a une  grolfe  tête;  Meunier,  parce  qu’on  le  prend  autour 
des  Moulins  , ou  parce  qu’iL  a la  chair  blanche.  Le  Meunier  eft  un  Poilfon 
de  Riviere  qui  a une  gtolfe  tête  ; il  eft  tout  blanc,  moins  déflus  le  dos  que 
deiïbus  le  ventre;  il  a les  écailles  iuifantes.  On  peut  conferver  long,  temps 
le  Meunier  dans  un  Vivier  , pourvû  que  l’eau  en  foit  claire  ; il  fe  nourrit  de 
bourbe  Sc-  d’eau , & de  petits  animaux  qui  nagent  fur  la  fuperficie.  On  le 
prend  à la  ligne,  & on  y met  pour  appât  à l’hameçon  des  grillots  qu’on  trou-- 
ve  par  les  champs,  ou  des  grains  de  raifin,  ou  d’une  efpece  de  mouche  qu’on 
trouve  cachée  en  Hyver  le  long  des  Rivières,  Il  y en  a qui  fe  fervent  de 
cervelle  de  bœuf,  dont  ils  garniflent  leurs  hameçons  ; ce  Poilfon  ne  va  jamais 
; feul , il  eft  toujours  de  compagnie , ce  qui  eft  caufe  qu’on  en  prend  beaucoup, 
foit  à la  ligne  ou  au  filet. 

1 II  y a encore  une  autre  efpece  de  Meunier  à. ont  les  écailles  font  plus  tranf. 
parantes,  un  peu  plus  larges  & plus  déliées;  elles  approchent  de  la  couleur 
de  l’argent.  Ce  Poilfon  eft  long,  épais  & charnu;  il  eft  rufé,  ce  qui  le  rend 
difficile  à prendre,  & entend  lorfque  les  Pêcheurs  tendent  leurs  filets,  à moins 
que  le  bruit  du  vent  ne  l’en  empêche.  Il  refte  fouvenc  entre  les  bancs  de  fa- 
ble qui  s’amalfent  dans  les  Rivières,  ce  qui  fait  qu’on  l’attrappe  rarement  au 
filet.  Les  Pêcheurs  fe  fervent  plutôt  de  la  ligne  pour  prendre  le  Meunier, 
que  de  tout  autre  piege;  c’eft  ordinairement  dans  le  mois  de  May  que  cette 
Pêche  commence  à être  bonne , & depuis  ce  temps- la  jufqu’au  mois  de  Mars  : 
c’eft  alors  que  ce  Poilfon  multiplie. 

Pour  amorcer  l’hameçon , on  prend  d’autre  petit  Poilfon  , puis  tenant  la  li- 
gne en  main , on  fe  promene  où  l’on  croit  que  la  Riviere  eft  abondante  en 
Meuniers,  «Sc  lorfqu’on  voit  l’occafion  propre  , on  jette  la  ligne  le  plus  loin 
qu’on  peut.  Quand  les  Meuniers  voyent  l’amorce,  ils  y courent  , & en  la 
voulant  avaller , ils  fe  prennent  à l’hameçon  qui  eft  caché  delfous.  Ce  Poif- 
fon  s’amorce  aufli  avec  des  vers  qu’on  prend  fur  des  charognes  ; & après  en 
avoir  fait  amas , on  les  conferve  dans  des  pots  pleins  de  fon  ; & fi  on  veut 
ifi’en  point  manquer,  on  peut  mettre  du  fang  caillé  dans  des  mannequins, 
Ipc.  pour  lots  on  en  fait  bonne  provifion. 

ARTICLE  VIL 

De  la  Pêche  de  la  Perche  & de  la  Plie , 

Pour  commencer  par  la  Perche , on  peut  dire  qu’il  n’y  a guéres  de  Poif- 
on  plus  facile  à prendre  ; c’eft  un  Poilfon  d’eau  douce  de  couleur  différée- 
e fous  le  ventre,  & ayant  prefque  le  refte  du  corps  tout  cendré,,  excepté 
pielques  taches  noirâtres  qui  luy  descendent  du  dos  Ce  Poilfon  fe  nourrie 
lans  les  Rivières,  & a le  trait  de  l’aîleron  fort  vîte;&  l’on  tient  que  les 
Tome  U.  Rrt 
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Perches  jettent  en  Hyver  par  la  bouche  une  petite  rofee  rougeâtre  qui  leur 
fait  de  la  douleur , & que  pour  lors  elles  nagent  à fleur  d’eau  , ce  qui  fais 
que  les  Pêcheurs  qui  les  remarquent  aifément , les  prennent  au  filet.  Il  y 
en  a qui  pêchent  les  Perches  à l’amorce  compofée  de  foye  de  Chevre. 

La  Plie  eft  un  Poiflon  d’eau  douce  ainfi  que  de  Mer  ; on  le  trouve  dans  les 
Rivières , fur-  tout  dans  la  Loire  & dans  les  Etangs.  Ce  Poiflon  eft  petit , plat 
& jarge-,  il  eft  rufé  de  fa  nature , & iorfqu’il  fent  les  Pêcheurs,  il  commen- 
ce à gagner  le  gué  , à s’attacher  à la  terre  & à troubler  l’eau,  afin  qu’ils  ne 
le  voyent  pas.  Quand  on  veut  pêcher  ce  Poiflon , il  faut  que  le  temps  foie 
calme  -,  on  va  pour  cela  avec  des  bottes , fi  la  faifon  n’eft  point  chaude , ou 
pieds  nuds,  fi  le  temps  le  permet  : ainfi  l’on  fe  met  dans  l’eau.  Ce  n’eft  or- 
dinairement que  dans  les  Rivières  ou  l’on  peut  pafler  à gué  , qu’on  cherche 
les  Plies  ; on  marche  dans  les  endroits  où  il  y a du  fable , & on  y imprime  ■ 
le  plus  fortement  qu’on  peut  fes  pieds.  Ces  traces  relient  ainfi,  pourvû  que 
l’eau  ne  foit  point  agitée , & après  avoir  attendu  un  peu  de  temps , on  re- 
tourne vers  ces  mêmes  traces,  &c  on  les  trouve  remplies  de  Plies  qu’on  prend 
alors  aifément  à la  main. 

ARTICLE  VIH. 

De  la  Pèche  du  Saumon, 

Le  Saumon  eft  un  gros  Poiflon  couvert  de  petites  écailles,  long  & large  à 
proportion  : fa  gueule  eft  large  Sc  fort  garnie  de  dents  j fa  tête  eft  fans  écail- 
les ; il  a le  dos  d’un  bleu  noirâtre , 8c  de  grands  yeux.  Ce  Poiflon  naît  dans 
la  Mer  où  il  fe  pêche  , ainfi  que  dans  plufieurs  Rivières  qu’il  remonte  au 
Printemps  jufqu’à  leur  fource.  Il  y a des  Naturaliftes  qui  prétendent  que 
le  Saumon  naît  dans  les  Rivières,  ainfi  qc.e  dans  la  Mer  : qu’à  la  vérité  celle- 
là  les  donne  plus  gros  : que  la  Garonne  & la  Loire  en  produifent  beaucoup 
d’origine.  D’autres  veulent  que  ces  Poîiïons  prennent  d’abord  letre  dans  les 
Fleuves  qu  dans  les  Rivières  , &c  qu’ils  defeendent  après  dans  la  Mer:  mais 
la  plus  commune  opinion  eft,  que  le  Saumon  va  toujours  à contre  fil  de 
l’eau  , & ne  defeend  jamais  ; qu’il  vient  de  la  Mer,  &c  fuit  fur- tout  les  Sali- 
nes lorfqu’elles  montent.  Le  temps  où  les  Rivières  abondent  le  plus  en 
Saumons,  eft  ordinairement  les  mois  de  May , Juin  8c  Juillet  : ils  vivent 
d’eau  trouble , & pour  cela  ces  Poiffons  cherchent  toujours  les  endroits  où  ! 
il  y a de  la  bourbe.  Il  y a des  Pêcheurs  qui  aflûrent  avoir  trouvé  dans  le  corps 
des  Saumons , d’autres  petits  Poiflons.  Le  Saumon  eft  extrêmement  vif , ôc 
quand  il  nage  , on  diroit  que  c’eft  un  trait  qui  eft  décoché  : voilà  ce  qu’on 
peut  dire  en  fubftance  de  ce  Poiflon  , voyons  à prefent  comment  on  peut 
le  pêcher.  Le  plus  ou  le  moins  d’âge  du  Saumon  , décidé  de  la  maniéré  dont 
on  doit  fe  fervir  pour  le  prendre.  Quand  il  eft  petit  il  fe  prend  à l’hameçon: 
il  faut  à la  vérité  que  ce  piege  foit  gros  & proportionné  à la  force  de  ce 
Poiflon.  On  le  prend  au  grand  filet  8c  à la  nafle  ; on  le  pêche  aulïi  avec  la 
foiiine  : voici  pour  y réüiïir  les  particuîaritez  qu’il  faut  fçavoir. 

Maniéré  de  prendre  les  Saumons  avec  la  Fo'üine, 

Dans  le  mois  de  May  les  Hirondelles  tourmentent  beaucoup  les  Saumons,  | 
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& de  telle  forte  même,  que  ces  Poiflons  tout  fatiguez  de  fauter  pour  les  évi- 
ter, vont  fe  ranger  au  bord  des  Rivières , où  ils  s'enfoncent  tantôt  dans  i’eau, 
& tantôt  viennent  fur  la  fuperficie  : cette  remarque  eft  aifée  à faire.  Dans  ce 
temps- là,  les  Pêcheurs  expérimentez  fe  promènent  le  long  de  ces  bords  dans 
un  bateau,  & fi  tôt  qu’ils  ont  apperçû  fauter  quelque  Saumon, iis  s’arrêtent 
à l’endroit  ; ils  prennent  leur  Foüme  armée  de  fix  à fept  pointes  , & la  tenant 
prêté  à tomber , ils  la  lancent  d’abord  que  ce  Poilïbn  vient  à reparoîcre  fur  la 
‘ Superficie  de  l’eau  , & le  prennent  ainfi.  Ce  premier  Saumon  pris  n’eft  qu’un 
I appât  pour  en  attirer  d’autres  : tellement  que  fi-  tôt  qu’on  l’a  en  fa  pofléfpon, 
on  le  lie  bien  avec  une  corde,  tout  en  vie  qu’il  eft  5 on  le  tient  ainfi  dans  1 eau, 
jufcfh 'à  ce  qu’il  en  vienne  un  autre  qui  ne  manque  point  de  le  mordre.  Quand 
1 le  Pêcheur  s’en  apperçoit,  il  tire  doucement  à bord  celuy  qu’il  tient  garot- 
îé,  tandis  qu’un  autre , la  Foüine  àda  main,  fe  tient  prêt  à piquer  le  Sau- 
mon qui  fuir,  quand  il  en  eft  à portée. 

Maniéré  de  pêcher  les  Saumons  aux  filets. 

Les  Saumons  ordinairement  entrent  en  amour  vers  le  milieu  du  mois  de 
Mars,  & c’eft  dans  ce  temps  que  les  Pêcheurs  fe  difpofent  à leur  tendre  des 
filets  qui  doivent  être  à double  tramail,  hauts  de  deux  pieds  & longs  au  moins 
de  plus  de  trente;  ou  pour  mieux  dire,  ces  fortes  de  filets  doivent  occuper 
toute  la  largeur,  ou  peu  s’en  faut,  de  la  Riviere  où  l’on  pêche  : nous  dirons 
dans  la  fuite  comment  on  doit  tendre  les  grands  filets  pour  prendre  les  gros 
Poiflons.  Quand  ils  font  tendus,  deux  ou  plufieurs  Pêcheurs,  chacun  dans 
une  nacelle  ou  petit  bateau  , fe  promènent  en  defcendant  l’eau , tandis  que 
les  Saumons  donnent  dans  le  piege.  Ceux  qui  s’y  fentent  pris,  rompent  quel- 
quefois le  filet  par  les  fortes  fecoufles  qu’ils  y donnent  ; s’il  s’y  en  prend  plu- 
' fleurs  à la  fois  & qu’ils  ne  puiflént  s’err  débarafler  , ils  fe  lancent  les  uns  fur 
les  autres  s’il  y a de  l’efpace,  & fe  tuent.  Quelquefois  les  Saumons  fe  pren- 
nent par  hazard  dans  des  filets  qui  n’avoient  pas  été  tendus  pour  eux.  Lorf- 
que  cela  arrive,  les  Pêcheurs  n’en  font  point  fâchez. 

ARTICLE  IX. 

; De  la  Pèche  de.  la  Truite . 

La  Truite  eft  un  Poiffon  d’eau  douce  : il  y en  a de  deux  fortes  ; l’une  qu’on 
appelle  Amplement  Truite , & l’autre , Truite  faumonêe.  La  première  fe  nour- 
rit dans  des  eaux  de  fources  vives  & claires  , ôc  l’autre  efpece  vient  dans  les 
lacs,  & a la  chair  rouge  comme  un  Saumon.  Les  Truites  ont  des  dents  fur 
la  langue,  & font  marquetées  de  plufieurs  taches  jaunes  & rouges  ; elles  Vi- 
> vent  de  petits  Poifîons  , de  vers  & de  graines.  On  les  trouve  plutôt  dans 
les  petites  Rivières  que  dans  les  grandes , & fur- tout  dans  celles  qui  coulent 
avec  rapidité  & dont  le  lit  eft  pierreux  ; elles  ont  le  trait  de  l’axleron  trés- 
violent , elles  nagent  à contre- fil  de  l’eau  , & refiftent  en  fautant  plus  de  trois 
coudées  de  longueur  à la  violence  des  flots.  Ces  Poiflons  vivent  de  Vers,  de 
Limaçons  & de  plufieurs  petits  Poiflons.  On  dit  que  lorfqu’il  tonne,  les  Trui- 
tes fe  laiflent  prendre  a la  main,  6c  qu’elles  fe  retirent  alors. fous  les  raci- 
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nés  des  Aulnes  ou  des  Saules.  Que  pour  les  prendre  ainfi  , il  faut  leur  cha- 
touiller  le  ventre,  & que  l’on  continue  ainfi  jufqu’à  ce  .que  les  ayant  attra- 
pées par  les  oliies  , on  les  puifle  par  là  aifément  enlever.  On  les  prend  auffi 
vives  par  les  oüies , avec  un  crochet  au  bout  d’une  perche. 

Quand  les  Truites  veulent  multiplier,  ce  qui  arrive  ordinairement  au  mois 
d’Oéfcobre , elles  ne  font  dans  l’eau  que  de  petites  folTes  pour  fe  mettre , h 
bien  que  la  nuit  avec  un  flambeau  ou  autre  lumière  de  cette  nature , on  va 
aifément  les  découvrir  ; cette  lueur  les  furprend,  elles  ne  fortent  point  de 
leur  place  , & alors  avec  la  Fouine  il  eft  très- facile  de  les. piquer.  Dans  les 
Ruifleaux  où  l’on  fçait  qu’il  y a des  Truites,  il  n’y  a pour  un  peu  de  temps 
qu’à  en  détourner  le  courant  de  l’eau  par  le  moyen  d’un  bâtardeau  ; <§e  ces 
Ruifleaux  étant  à fec,  il  eft  aifé  de  prendre  ces  Poiflbns  à la  main. 

On  prend  les  Truites  à l’hameçon,  qu’on  appâte  de  vers  produits  de  la 
maniéré  qui  fuit.  Prenez  une  Poule  noire , percez  la , mettez  dedans  trois 
jaunes  d’œufs  6c  du  fafran  de  la  grofleur  d’un  pois  : après  cela  vous  coudrez 
le  trou.  Enfuite  vous  prendrez  cette  Poule,  vous  l’enterrerez  dans  du  fu- 
mier de  cheval  & la  bifferez  ainfi  pendant  trois  ou  quatre  jours  , jufqu’à 
ce  qu’elle  fe  corrompe  6c  qu’il  paroiffe  deffus  de  certains  vers  jaunes.  Quand 
cela  eft  , vous  prenez  de  ces  vers , vous  en  amorcez  l’hameçon  , que  vous 
jertez  à l’ordinaire  dans  l’eau  où  vous  fç avez  qu’il  y a des  Truites:  ces  vers 
fe  confervent  enfermez  dans  un  petit  pot. 

D’autres,  fans  tant  de  façons,  fe  fervent  pour  appâter  leurs  hameçons, 
de  certains  vers  qu’on  trouve  prés  des  fontaines  d’eau  vive  5 il  y a des  mou- 
ches vives  dont  on  fe  fert  auffi  pour  cela.  D’autres  forment  au  mois  d’Avril 
une  certaine  efpece  de  mouche  artificielle  , dont  le  corps  eft  comme  garni  de 
foye  rouge  qui  a la  tête  verte  , 6c  y mettent  des  plumes  d’une  Poule  rouflè. 
Dans  le  mois  de  May,  ils  en  font  une  couverte  auffi  de  foye;  mais  elle  eft 
de  couleur  rouge  & avec  des  filets  tirant  fur  l’or  ; la  tête  en  eft  noire , 6c  on 
y joint  les  plumes  rouges  d’un  chapon.  La  mouche  qu’ils  inventent  au  mois 
de  Juin  , a le  corps  couvert  d’une  foye  bleue  6c  d’un  jaune  doré , la  tête  pâle 
& les  ailes  faites  des  plumes  qu’on  trouve  fous  les  aîles  des  Perdrix.  Au  mois 
de  Juillet,  le  corps  de  cette  mouche  artificielle  eft  de  foye  verte  6c  tirant  fur 
l’or;  fa  tête  doit  être  bleue,  & fes  aîles  faites  de  plumes  de  couleur  pâle. 
Cette  mouche  en  Août  eft  coin  po  fée  des  plus  longues  plumes  de  Paon  ; la 
tête  en  eft  jaune,  & les  ailes  faites  avec  celles  qu’on  trouve  au  milieu  des 
plumes  d’un  Faifan.  On  prétend,  & gens  d’experience  ont  aflûré  qu’avec  ces 
fortes  d’appâts , on  pêchoit  heureufement  les  Truites  à l'hameçon  , 6c  que  ces 
Poiflbns  attirez  par  ces  differentes  couleurs,  félon  les  differens  temps,  don- 
noient  facilement  à l’amorce  ; la  proye  mérité  qu’on  éprouve  ces  fecrets. 

Secret  merveilleux  pour  ta  Pêche  de  la  Truite. 

Prenez  la  grofleur  d’une  noifette  de  mumie,  pilez-la  groffierement,  met- 
tez-la  dans  une  coque  d’efcargot  que  vous  boucherez  avec  du  papier,  ou 
dans  une  boéte  où  il  y ait  tant  foit  peu  d’air , afin  qu’elle  puifle  communi- 
quer fon  odeur  ou  vertu  ; prenez  une  autre  coquille  ou  boéte,  ou  petite  fiole 
que  vous  boucherez  bien  avec  de  la  cire  jaune,  y mettant  deux  ou  trois  gout- 
tes d’huile  d’afpic.  Remarquez  que  dans  la  mumie , il  faut  mettre  pour  un 
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Toi  de  canfre  fans  le  piler,  y en  mettant  plutôt  moins  que  trop,  un  grain  de 
mufc  qu’il  faut  tenir  dans  une  boëte  de  fer-blanc  où  l’on  tient  l’hameçon  , 
prenant  garde  qu’il  ne  fe  mouille  point  non  plus  que  le  refte  ci-deiïus  mar- 
qué. 

Quant  à l'amorce  qui  eft  de  vers , ils  doivent  demeurer  trois  jours  dans 
la  moufle  avant  que  de  pêcher  pour  s’y  purger  ; celle  d’aubefpin  eft  la  meil- 
leure qu’aucun  autre  j quand  ils  y demeureroient  plus  long- temps,  cela  ne 
feroit  point  de  mal  : on  peut  les  mettre  auflï  au  défaut  de  moufle  dans  un 
fachet  de  toile  -,&c  lorfqu’on  veut  pêcher,  il  faut  mettre  lefdits  vers  dans  la 
moufle  fraîche  qui  aura  été  mife  dans  de  l’eau  commune , & au  moment  qu’on 
: les  y met,  il  Ta  faut  preflèr  pour  en  faire  fortir  l’eau,  de  peur  qu’elle  ne 
mouille  un  peu  trop  les  coquilles  qu’il  faut  mettre  avec  dans  un  petit  fa- 
j cher  parmi  ladite  moufle  ; il  faut  mettre  ladite  coquille  & vers  dans  la  moufle 
douze  heures  auparavant.  Remarquez  que  lorfque  les  coquilles  ne  fentironc 
plus , elles  ne  vaudront  plus  rien. 

il  faut  que  les  vers  dont  vous  voulez  vous  fervir,  ayent  un  nœud  ou  cein- 
; ture  au  milieu  du  corps.  Obfervez  que  pour  réüiïïr  a la  Pêche,  il  faut  pren- 
dre un  jour  qui  fafle  un  petit  vent  doux,  8c  non  un  jour  de  bize.  Pendanc 
1 i'Hyver  aux  grandes  Rivières,  & aux  Ruifleaux  feulement  les  autres  faifons  j 
la  Pêche  n’eft  pas  bonne  aux  Ruifleaux  en  Hyver , parce  que  l’eau  eft  trop 
? froide.  La  mumie  , pour  être  bonne,  doit  être  luifante  , froide  8c  caftante 
en  temps  froid , & gluante  ou  attachante  dans  la  chaleur  -,  il  faut  la  tenir  en 
! lieu  fec.  On  peut  tenir  les  coquilles  lorfque  vous  ne  vous  en  fervez  point 
dans  une  boëte  de  fenblanc  pour  éviter  qu’elle  ne  s’évente,  remettant  d’au- 
tres bouchons  aux  coquilles , parce  que  les  vieux  auront  contraâré  de  l’hu- 
midité, ce  qui  feroit  préjudiciable.  La  corde  de  l’hameçon  doit  être  de  crin 
de  cheval  entier,  parce  qu’il  eft  plus  fin  & meilleur  que  d’un  hongre.  Le 
mufc  dure  un  an,  pourvu  qu’il  ne  fe  mouille  pas,  & l’afpic  auffi.  Il  fane 
que  l’hameçon  ne  Toit  point  tord  ; les  hameçons  de  Piedmont  font  les  meil- 
leurs : il  ne  faut  pas  que  les  branches  biaifent  en  aucune  maniéré  i & quand 
la  Truite  a mdrdu,  il  ne  faut  pas  tirer  tout  d’un  coup,  mais  doucement  avec 
le  bâton , fans  toucher  à la  corde  * car  elle  romperoit,  à moins  que  la  char- 
ge ne  foit  petite. 

I La  mumie  fe  gâte  par  le  trop  de  chaleur , aufli-bien  que  par  trop  d’hu- 
midité, mais  jamais  par  le  froid.  Si  vous  tenez  vos  coquilles  proprement, 
elles  pourront  fervir  cinq  ou  fix  fois  avant  que  de  les  changer.  Si- rôt  que 
vous  avez  péché,  vous  les  mettez  dans  vôtre  boëte  de  fer-blanc  avec  la  li- 
gne,  les  renouvelant  de  nouveaux  bouchons,  laiffant  les  vieux  bouchons  dans 
la  moufîè.  La  ligne  fe  fait  longue  à diferetion.  Quand  les  vers  ont  été  huit 
à dix  jours  dans  la  moufle,  il  leur  en  faut  mettre  de  nouvelle  & j eter  la 
vieille.  Le  canfre  peut  fervir  quatre  fois,  pourvû  qu’on  le  bouche  bien  , & 
la  mumie  une  fois  feulement  : l’air  mange  le  canfre  ; pour  le  conferver  lorf- 
qu’on en  fait  provifton,  il  faut  le  tenir  dans  de  la  graine  de  lin  Quand  mê- 
me on  n’auroit  que  de  la  mumie,  on  ne  lailferoit  pas  de  prendre  des  Truites, 
mais  il  faut  qu’elle  foit  de  la  bonne  Quand  ii  fait  extrêmement  froid  ou 
qu’il  tombe  de  la  bruine  gelée,  l’on  pêche  inutilement.  Il  fe  faut  cacher  tant 
<que  l’on  peut  en  pêchant,  lier  l’hameçon  avec  de  la  foye  rouge,  enfiler  les 
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vers  par  le  cul,  & laifler  la  tête  dehors  afin  qu’il  remue  , iaifant  monter  le- 
ver pour  cacher  la  liûre  dudit  hameçon.  Il  faut  entortiller  du  plomb  ap- 
plati  à demi- pied  loin  de  l’hameçon,  n’en  mettant  fi  l’on  veut  qu’à  cet  en- 
droit, fans  y mettre  même  du  liege,  laifl’ant  enfoncer  l’hameçon  a difcretion. 
L’on  connoît  la  tête  du  ver  où  le  nœud  ou  ceinture  eft  plus  proche  du  bout; 

& dans  le  moment  que  vous  voulez  pêcher,  il  faut  prendre  le  ver  par  la 
tête  & pafler  avec  les  doigts  jufqu’au  bout,  ferrant  un  peu  pour  faire  fortir 
les  entrailles,  l’ayant  auparavant  un  peu  amorti,  couvert  d’un  peu  de  fable 
fi  l’on  veut , & des  crachats , le  mettant  tant  foit  peu  entre  les  deux  mains  ; 
il  en  devient  plus  luifant,  ce  qui  eft  un  des  principaux  points  de  la  Pêche. 

Quoyque  l’on  mette  beaucoup  de  mu  mie , il  eft  indiffèrent,  mais  non  pas 
l’afpic  ni  de  canfre , mais  du  mufe  tant  que  l’on  voudra.  L’on  peut  fe  fervir 
pour  les  ruifleaux  3c  eaux  claires,  de  petits  vers  que  l’on  trouve  dans  les  che- 
mins battus , qui  ne  font  qu’un  petit  trou  pour  fortir  ; l'on  en  met  deux  ou 
trois , fi  un  ne  fufHt  pas,  ne  laiflant  la  tête  qu’au  dernier  : il  ne  faut  que  deux 
heures  pour  les  purger  dans  la  moufïe  ; mais  avant  que  de  les  mettre,  il  les 
faut  faire  vuider  comme  le  gros  ; ils  ont  le  nœud  rouge,  le  corps  tout  blanc, 
le  bec  rouge  3c  un  peu  le  cul  ; pour  les  enfiler, il  leur  faut  couper  le  cul  avec 
l’ongle  & leur  faire  fortir  les  entrailles.  Remarquez  qu’il  ne  faut  point  cou- 
per le  cul  aux  gros  ; il  s’en  trouve  de  petits  tant  que  l’on  veut  aux  terres 
grafles  & fermes , ils  ne  valent  rien  pour  pêcher  aux  eaux  troubles  ; car  alors 
il  fe  faut  fervir  des  gros.  Il  faut  fur- tout  prendre  garnie  que  le  ventre  foit  en 
dedans  de  l’hameçon  j il  s’en  prend  beaucoup  plus  où  l’eau  eft  fi  dormante 
que  la  ligne  puilfe  demeurer  droite,  fur- tout  daps  des  recoins  où  l’eau  s’ar- 
rête & croupit. 

Obfervez  que  Iorfqùe  l’on  prend  les  petits  vers,  il  lès  faut  laver  avec  de 
l’eau,  & puis  les  mettre  dans  la  raouffe  avec  les  ingrediens,  comme  l’on  fait 
aux  gros  ; pafle  deux  jours  ils  ne  fervent  de  rien , il  en  faut  remettre  d’autres 
avec  les  mêmes  coquilles  & de  la  moufle  fraîche  ; il  s’en  trouve  tant  que  l’on 
veut , fçavoir  des  petits  après  les  charrues , ils  font  infiniment  plus  propres 
pour  l’eau  claire  que  les  gros  ; on  réüffirok  avec , fans  mumie  ni  autres  in- 
grediens. 

La  Pêche  eft  favorable  en  temps  couvert,  & au  Soleil  levant  en  Eté,  pour- 
vû  que  vous  puiffiez  voir  les  pierres  au  fond  de  l’eau  , quoyqu’elle  paroifle  | 
un  peu  trouble  lcfdits  petits  vers  font  bons,  il  faut  pêcher  en  remontant  le 
cours  de  l’eau,  parce  que  le  Poiflon  vous  voit  quand  vous  defeendez,  ayant 
toujours  la  tête  contre  le  rapide.  Un  Poiflon  ne  s’écarte  jamais  plus  de  tren- 
te pas  de  fon  lieu  accoutumé,  à moins  que  ce  ne  foit  dans  le  temps  qu’ils 
montent  ou  defeendent.  Quand  on  a manqué  une  Truite,  on  eft  afluré  de 
la  trouver  dans  le  même  lieu  comme  le  Lievre  : les  petits  vers  valent  plus 
que  les  gros  dans  l’eau  claire. 

Voici  une  autre  maniéré  de  prendre  des  Truites.  Il  faut  avoir  environ  plein 
une  chopine  de  vers  de  terre  & les  mettre  dans  un  pot  de  terre , & verfer 
par-deflus  un  petit  verre  d’eau-de-vie  pour  les  faire  mourir,  ajoutez  y deux 
onces  de  coq- levant  bien  pulverifé  , avec  gros  comme  un  œuf  de  matière  fe-  1 
cale,  vous  mêlez  bien  le  tout  enfemble  avec  un  bâton,  & couvrez  le  pot  pen-  i 
dant  la  nuit  ; il  faut  faire  cette  compofition  le  foir , & le  lendemain  du  ma- 
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tin  vous  jetiez  vos  vers  les  uns  après  les  autres  dans  plufieurs  endroits  de 
la  Riviere  où  vous  jugez  qu’il  y a le  plus  de  Truites  ; chacun  fçait  que  c'efi 
un  Poiflon  qui  remonte  toujours  : vous  n’avez  pas  plutôt  fini  à jetter  vos  vers  , 
qu’il  faut  aller  voir  par  où  vous  avez  commencé  , pour  prendre  le  Poiflon 
que  vous  trouverez  fur  l’eau. 

ARTICLE  X. 

Plujîeurs  Secrets  four  attirer  toutes  fortes  de  Poijfons  , & les  prendre 
tant  a la  main  qu  autrement. 


C’efi:  une  peine  inutile  qu’on  fe  donne  de  vouloir  pêcher,  fi  on  ne  met 
en  ufage  quelques  fecrets  qu’on  a inventé  pour  aiïembler  le  Poiflon  dans  l’en- 
droit où  on  veut  pêcher.  On  dit  que  pour  attirer  le  Poifion , il  faut  prendre 
du  fuc  de  joubarbe  , le  verfer  fur  de  l’ortie  8c  de  la  quinte- feuille  qu’on  pi- 
le dans  un  mortier  ; enfuite  s’en  frotter  les  mains , & jetter  le  marc  dans 
i l’eau.  On  prétend  que  fi  on  met  de  cette  compofidon  dans  une  nafle  ou  au- 
tre filet,  les  Poilfons  y accoureront  en  foule.  Les  perfonnes  qui  font  pro- 
fcfîïon  de  Pêche , fe  fervent  pour  attirer  les  Poilfons , de  vers  luifans  difti- 
Ij  lez  à feu  lent  dans  un  vafe  de  verre , jufqu’à  ce  que  l’eau  en  foit  toute  éva- 
porée. Ils  prennent  cette  eau,  ils  la  mettent  dans  une  petite  phiole  de  ver- 
re ; ils  y mêlent  quatre  onces  de  vif  argent , 8c  bouchent  cette  phiole  , de 
maniéré  que  l’eau  n’y  puilfe  entrer.  Cela  fait,  ils  prennent  cette  phiole  8c 
la  mettent  dans  un  filet  tendu  j aufli- tôt  les  Poiflons  y accourent  en  grand 
nombre,  & s’y  prennent. 

Manière  de  prendre  les  Poijptns  a la  main. 

Frottez  vos  mains  de  fuc  de  joubarbe,  d’orties  & d’ail,  & les  mettez  avec 
(tout  le  jus  dans  la  Riviere,  Etang  ou  Vivier;  ou  faites  une  onéfcion  de 
feiiilles  de  vôtre  joubarbe,  de  baume  domeftique  & fauvage,  cuites  dans  de 
la  graifle  de  cheval , en  confîltance  d’onguent  pour  s’en  frotter  les  mains,  8c 
vous  en  verrez  l'effet. 

Pour  prendre  du  Poiflon  dans  les  Rivières,  il  faut  prendre  environ  une  li- 
I vre  de  levain  avec  quoy  on  fait  le  pain  ; on  le  délaye  avec  trois  ou  qua- 
tre blancs  d’œufs,  & on  y ajoute  deux  onces  de  coq. levant  en  poudre  ; on 
mêle  bien  le  tout  enfemble,  & on  en  fait  des  petites  boules  greffes  comme 
des  petites  noifettes,  & d’autres  plus  grofles  : on  jette  cela  dans  plufieurs  en- 
| droits  de  la  Riviere  où  on  juge  qu’il  y a le  plus  de  Poiflon  ; peu  de  temps  après 
vous  cherchez  le  Poiflon  dans  les  endroits  où  vous  aurez  jetté  vôtre  appât. 

Maniéré  de  prendre  du  Poifion  a la  ligne . 

Prenez  une  once  de  graifle  de  héron  , ou  au  défaut , de  la  graifle  de  canard, 
deux  onces  de  graifle  de  bouc,  deux  grains  de  mufc,  un  grain  de  civette,  un 
peu  de  fang  de  veau  8c  un  peu  de  cumin  ; incorporez  le  tout  enfemble  & le 
confervez  dans  une  petite  bouteille  de  verre  que  vous  tiendrez  bien  bouchée. 
Quand  vous  irez  pêcher,  portez  avec  vous  vôtre  compofition  ; & quand  Vous 
aurez  attaché  au  bout  de  vôtre  hameçon  ce  que  vous  avez  coutume  d’y  met- 
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tté  , foit  vers  de  terre  ou  autres  appâts,  vous  frotterez  de  vôtre  comportions 
le  ver  de  terre  ou  autre  chofe  que  vous  aurez  attachée  , & lancerez  vôtre  li- 
gne dans  l’eau  ; le  Poiftbn  Tentant  l’odeur  agréable  de  vôtre  corapofition  qu’il  * 
aime,  viendra  mordre  l’hameçon  ; vous  en  prendrez  de  cette  maniéré  autant . 
que  vous  voudrez. 

Maniéré  de  frire  venir  le  Poiffrfi  ap?és  la  ligne. 

Vous  prendrez  deux  . grains  de  mufc , quatre  gouttes  d’huile  d’afpic,  autant 
de  momie  & de  canfre  $ vo-ùs  en  frotterez  Couvent  l’hameçon  & l'amorcerez., 
à l’ordinaire  : tous  les  Poiiïbhs  des  environs  y viendront. 

On  peut  aufïï  amorcer  l’hameçon  avec  une  vieille  calotte  ou  vieux  chapeau 
gras  ; le  plus  vieux. eft  le  meilleur  ton  le  çoupe  par  petits  morceaux  ; cela  eft;' 
très- fur  pour  le  petit  Poiftbn. 

Pour  faire  aftembler  toqt  le  Poiffon  d’un  Etang  dans  un  endroit  pour  le  ■ 
pêcher  , il  faut  dans  le  temps  que  le  Poiftbn  fraye,  qui  eft  dans  le  mois  de 
May,  en  prendre  un  nombre  de  femelles,  autrement  dit  ceuvées , leur  cou- 
per tout  vivant  la  geniture,  la  faire  fécher  ou  à l’ombre,  ou  à un  feu  lent 
pour  n’en  point  diminuer  la  vertu;  enfuite  vous  réduifez  le  tout  en  poudre 
pour  vous  en  fervir  au  befoin.  Quand  vous  voulez  vous  en  fervir,  vous  pre. 
nez  cinq  ou  fix  pincées  de  cette  poudre  que  vous  jettez  fur  l’eau , auffi  tôt 
le  Poiftbn -frappé  de  cet  inftinâ:  naturel  qui  fait  concourir  cous  les  animaux  . 
à la  propagation,  approche  ; 8c  pour  lors  il  eft  aifé  de  les  prendre  foit  au  fi- 
let ou  à la  ligne  : fi  c’eft  dans  une  eau  courante , vous  en  ferez  de  petites 
paftilles  dont  vous  borderez  en  partie  vôtre  filet,  tout  le  Poiftbn  s’amaftera 
dedans,  ou  vous  en  garnirez  vos  hameçons,  fi  c’eft  à la  ligne  que  vous  pê- 
chez, & vous  ne  manquerez  pas  de  faire  une  Pêche  trés-frucftueufe. 

Maniéré  d'attirer  le  Poifîondans  le  filet  ou  najfe .. 

Trempez  un  drapeau  dans  le  fang  d’un  homme,  mêlé  avec  de  la  farine  ! 
d’orge,  8c  mettez  le  drapeau  dans  le  filet;  les  Poiftbns  s’y  amaflèront  en  grand  j \ 
nombre. 

a4 Htre  maniéré  d'attirer  le  Poiffon  dans  les  filets  quon  a tendu. 

Pour  attirer  les  Poiflbns  dans  les  filets,  on  y met  quelques  appâts,  tels  que > j 
ceux  dont  on  a déjà  parlé  , ou  bien  du  Poiftbn  de  l’efpece  de  celuy  qu’on  fou- 
haice  pêcher  ; car  la  plupart  des  habiles  Pêcheurs  difent  que  l’experience  leur 
a fait  connokre  que  le  Poiftbn  reconnoiftbit  fon  femblable , 8c  qu’il  donne  ■ 
même  plus  volontiers  dans  le  filet,  lorfque  ce  Poiftbn  eft  de  l’endroit  où  l’on 
pêche. 

On  attire  le  Poiftbn  dans  les  filets  dormans , en  y mettant  des  os  de  porc 
falé,  dont  on  a tiré  la  chair  après  l’avoir  fait  cuire  ; d’autres  attachent  de 
l’appât  qui  a de  l’odeur , 8c  l’environnent  de  cinq  ou  fix  fleurs  de  couleurs 
vives  ; il  faut  pour  bien  faire  que  le  tout- foit  fufpendu , comme  au  milieu 
du  filet. 

Quelques  Pêcheurs  prennent  de  la  chair  de  levraut , qu’ils  ont  fait  rôtir  { 
après  l’avoir  laifté  corrompre  ; ils  i’arrofent  de  miel  à mefure  qu’il  cuir.  Etant 
à demi  cuit,  ils  font  des  rôties  de  pain  blanc  qu’ils  mettent  dans  la  lèchefri- 
te, ; 
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te;  fous  le  dégoût  du-  levraut.  Quand  il  eft  cuit,  & que  les  rôties  font  imv 
Ijübées,  ils  coupent  l’animal  par  morceaux  ainfi  que  les  rôties , & s’en  fer- 
vent pour  mettre. dans  leurs  filets  avant  que  de  les  tendre,*  Les  vers  de  tert- 
re font  encore  des  appâts  pour  prendre  du  Poiflon  , fur  tout  à la  ligne  $ ou 
bien  l’on  s’en  fert  pour  la  compofition  d’autres  appâts  : voici  comment  on* 

' peut  en  trouver.  Si  c-eft  en  Été,  & dans  le  temps  que  les  noix  font  encore 
S vertes,  prenez  en  environ  un  quarteron  , ayez  d’ailleurs  une  brique  ou  tui- 
le, c’eft  la  même  chofe  , un  feau  ou  autre  uftancfie  femblable  rempli  d’eau  t 
jâoez  vos  noix  les  unes  après  les  autres  fur  cetre  brique  qui  dois  être  en^ 
foncée  dans  l’eau,  qui  deviendra  amere.  Alors  prenez  cette  eau portez- la- 
où  vous  croyez  qu’il  y a des  vers,  comme  dans  un  pré  & autre  endroit  de  cet-- 
te  nature  ; jettez-la  deffus  , aufll  tôt  vous  verrez  les  vers  fortir  en  abondance, 
& les  ramafTerez  aufïï  tôt,  crainte  qu’ils  n’y  rentrent.  Quelques-uris  , pour 
avoir  de  ces  vers,  vont  dans  un  pré  ou  autre  lieu  rempli  d’herbes  où  ils 
croyent  qu’il  y a des  vers  ; ils  trépignent  deflus.  durant  un  demi-quart- d’heu- 
re fans  s’arrêter,  aufli  tôt  on  voit  les  vers  fortir  qu’on  amalTe  à mefure  qu’ils 
font  hors  ; ou  bien  , 'prenez  un  bâton  d’environ  cinq  pieds,  allez  gros  & fort 
pointu  par  un  bout  ; fichez-le  un  pied  avant  dans  terre,  enfuite  ébranlez  le 
comme  fi  vous  vouliez  l’arracher.  Vous  continuerez  ce  mouvement  pendant 
un  demi-quart  ^heure-fans  cefler,  & bien-tôt  après  vous  verrez  fortir  des 
vers  que  vous  amaflerez.  On  peut  auffi  aller  de  nuit  dans  un  Marais  ou  ter-~ 
re  legere,  muni  d’une  lanterne,  pour  découvrir  les  vers  qui  fortent  pour  frayer 
enfemble  : vous  porterez  un  pot  avec  vous  , pour  les  amaffer  dedans.  Ces  vers 
fervent  d’amorce  pour  la  ligne  & les  filets , & la  plupart  des  Poiflons  ne  les 
apperçoivenc  pas  plûtôt , qu’ils  y accourent  en  foule. 

Mamers  de  prendre  le  Po’ffon  au  fin. 

Si  vous  voulez  pêcher  au  feu  dans  des  endroits  de  Rivières  peu  profonds , 
jettez  trois  ou  quatre  jours  auparavant  de  l’appât  dans  l’endroit  où  vous  croyez  >' 
qu’il  y a du  Poiflon  ; allez- y enfuite  , allumez  un  petit  bûcher  fur  le  bord  de 
l’eau,  ou  fervez-vous  de  torches,  de  longue  paille,  autrement  dit  gluis.  il 
faut  tandis  qu’il  fait  jour,  aller  fur  le  lieu  prendre  une  grande  trcble,  & l’en- 
foncer dans  l’eau  le  plus  qu’il  éft  poflible , puis  revenir  fur  les  huit  ou  neuf 
heures  du  foir,  ou  plus  tard; car  plus  le  temps  eft  obfcur , plus  abondante  • 
en  eft  la  Pêche  : fi  c’eft  en  Eté , il  faudra  de  même , par  une  nuit  obfcur  , al- 
lumer fon  feu  fur  le  bord  de  l’eau  , fe  coucher  le  ventre  contre  terre,  & écou- 
ter venir  le  Poiflon  & 1 ’amufer  en  luy  jettant  des  fèves  cuites  ; puiss  quand 
f|i  fera  amafle  dans  la  truble , on  l’énlevera  par  le  moyen  de  la  perche  qui 
y~  fera  attachée.  En  attendant  que  le  Poiflon  vienne  , il  faut  garder  le  fi- 
ence  ; car  fi  on  faifoit  du  bruit , il  s’épouvanteroit  & ne  s’arrêteroit  point  à 
l’appât,  au  lieu  que  lorfqu’il  y donne,  il  s’arrête  & fe  laiflè  ainfi  prendre  fans 
seine. 

Tour  empêcher  toutes  fortes  de  gros  Foijfons  de  fauter  par-dejfus  les  filets. 

Quand  on  veut  pêcher  du  gros  Poiflon , on  fe  fert  d’un  filet  nommé  Trà-  - 
nail,  & on  y attache  un  filet  fimple  qui  ait  la  même  forme  : cette  inven- 
ion  n’eft  pas  commune  à bien  des  Pêcheurs,  quoyqu’elle  foit  très  bonne 
Terne  II*  Sfif- 
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ai  fée  à mettre  en  pratique  : voici  comment.  On  fuppofe  être  fur  le  bord  de 
l’eau,  prés  duquel  on  veuille ‘tendre  le  filet  & où  l’on  croit  qu’il  y a de 
gros  PoüTons  ; on  y étend  le  filet  comme  fi  on  vouloir  pêcher  a l’ordinaire 
en  forte  que  le  plomb  foit  au  fond  de  l’eau , 8c  le  liege  au  deifus  ; enfuite  vous 
lirerez  le  filet  volant  qui  efi:  coufu  au  tramai!,  ce  que  vous  ferez  aifément 
en  tirant  la  corde  qui  y efi:  attachée,  tant  que  le  nœud  foie  proche  du  bord 
de  l’eau  ;&  par- ce  moyen  le  iiege  du  filet  fimplefe  trouvera  prés  du  bord, 
& ce  filet  doit  former  un  arc  femblable  à celuy  du  principal  filet.  Après  ce- 
la,  on  foule  le  fond  de  l’eau  ainfi  que  le  bord,  avec  un  inftrument  appelle 
Boutoir,  pour  obliger  le  PoifTon  à fe  mailler  : il  s’efforcera  de  fauter  par-def- 
fus  le  liege  , félon  fa  coutume  ; mais  le  filet  volant  qu’il  trouvera  pour  obfla- 
cle  l’en  empêchera  , fi  bien  que  n’ayant  pu  s’échapper,  il  tâchera  de  fe  fau- 
ver  au  travers  du  tramail  où  il  s’embarralfera.  Quand  on  eft  afiûré  qu’il  y 
a de  gros  PoifTons  dans  l’enceinte  que  forme  le  filet /il  faut  auparavant 
que^de  fouler  dans  le  milieu,  approcher  peu  à peu  les  bouts  du  tramail  l’un 
de  l’autre,  jufqu’à  ce  qu’on  voye  que  les  deux  lieges  du  filet  (impie  appro. 
chent  du  bord  de  l’eau,  & qu’il  n’y  ait  pas  plus  de  quatre  ou  cinq  pieds  en- 
tre les  deux  cordes  ; & c’eft  de  cette  maniéré  que  les  PoifTons  ne  peuvent 
échapper  de  ces  fortes  de  filets. 

Pour  prendre  les  Loutres  au  piege,  • . 

Le  Loutre  efi:  un  animal  à peu  prés  femblable  à un  Renard  en  groffeur  • 
on  le  met  au  rang  des  .PoifTons , à caufe  qu’il  a le  fang  froid.  On  fait  des 
manchons  de  fa  peau  5 fa  chair  efi:  fort  bonne  accommodée  en  civet  ou  en 
pâté.  Quand  on  veut  le  prendre  au  .piege,  il  faut  remarquer  que  c’eft  or- 
dinairement dans  les  petites  Ifles  & fur  les  bord|  des.  Rivières  ou  grands  Etangs 
que  les  Loutres  font  leur  terrier  ; quand  ils  veulent  aller  chercher  du  Poif! 
fou  pour  vivre,  ils  fe  frayent  un  chemin  fur  le  fable  jufqu’au  bord  de  l’eau”  I 
ce  qui  fe  reçonnoît  par  les  emprintes  de  leurs  pieds  & de  leur  fiente  dans 
laquelle  il  y a toùjours  des  écailles  de.Poirtbn  qui  ne  font  pas  dictées  ils 
patient  toujours  par  le  même  endroit  : quand  vous  aurez  reconnu  l’endroit 'par 
où  ils  partent , il  faut  remuer  le  fable  avec  la  main  tout  le  long  de  fa  partee  $ 
&)  le  rendre  uni  ; enfuite  vous  y retournerez  le  lendemain  , & vous  vouez 
s’il  y a encore  parte  ; vous  remuerez  encore  le  fable,  êc  le  rendrez  uni  ; vous  : 
y retournerez  jufqu’à  trois  ou  quatre  fois:  pour  lors,  quand  vous  êtes  fur  qu’il 
y parte  toùjours,  vous  tendez  un  traquenard  comme  pour  les  Renards  il  nV 
faut  point  d’appât  ; mais  il  faut  bien  faire  tenir  la  chaîne  du  Traquenard  avec 
un  pieu,  & l’enfoncer  dans  le  fable  auflî-bicn  que  le  traquenard  qui  doit 
être  couvert  legerement  de  fable  , quoyque  tendu  ; le  Loutre  ne  manquera  i 
pas  de  palfer  à fon  ordinaire,  & fe  prendra  par  les  pattes  : en  y retournant 
le  lendemain  matin,  vous  Talfommez  avec  un  bâton  j 8c  avant  de  retendre 
le  traquenard,  il  faut  le  faire  tremper  dans  la  Riviere  pour  ôter  la  fenteur  de  1 
l’animal  qui  y aura  été  pris,  ou  bien  le  frotter  avec  de  la  grairte  d’Anguilie.  1 
Vous  pouvez  avoir  plufieurs  traquenards , & les  tendre  de  la  même  maniéré  à 
plufieurs  terriers. 
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ARTiCLE  XI. 

' - Maniéré  de  pécher  avec  un  fi  ci  qu'on  appelle  Seine. 

Quand  on  veut  pêcher  à la  Seine  ou  Seme  , comme  on  voudra  dire,  il 
faudra  étant  arrivé  .fur  le  bord  de  l’eau  où  i’on-croit  qu’il  y a du  Poiflon  , éten- 
dre le  filet  dans  cette  eau  en  maniéré  d’arc  , & obferver  du  moins  de  luy  don- 
ner cette  forme  quand  on  le  tire  à bord,  afin  d’y  enfermer  le  Poiilon  qui  s’y 
retire  vers  le  milieu,  à mefure  qu’on  l’approche  de  la  terre,  parce  qu’il  fuît 
le.  bruit  qu’il  entend,  .&  que  les  cordes  des  cotez  du  filet  qui  battent  l’eau, 
luy  donnant  de  l’épouvante  , l’empêchent  de  fe  fauver  vers  les  extrêrnitezj 
de"  forte  qu’on  amené  ainfi  aifé-ment  le  Poiilon  jufqu’au  bord  fans  qu’il  fe 
tourmente,  hors  que  quand- on  commence  à fouler  i’eau-  pour  tirer  tout-à- 
fait  le  filet  fur  la  terre. 

Dans  ce  temps  , le  Poiflon  qui  a fes  rufes  particulières , fur  tout  la  Tanche 
& la  Carpe  , mettent  le  nez  ou  la  tête  dans  la  bombe  pour  tâcher  de  fe  fau- 
ver, & laifler  palier  le  filet  par- deflus  elles.  Pour  empêcher  que  cela  n’arrive, 
il: faut  avoir  une  perche  qui  foit  longue,  legere,  droite,  unie  & coupée  en 
croiflant  par  le  gros  bout  , & quand  les  deux  bouts  de  la  Seine  feront  à bord,  . 
on  les  accommodera  de  maniéré  que  le  bout  de  la  corde  du  plomb  foie  fur 
la:  terre,  & coule  tout  à rez  du  bord  jufques  dans  le  fond.  Cela  fait,  on 
allonge  la  perche  dans  l’eau,  pofant  le  gros  bout  für  le  bas  du  filet  où  le 
gros  bout  de  cette  perche  paroît  joint , &c  on  la  tourne  deux  tours  pour  y 
envelopper  le  filet  tout  autour  ; enfuite  tirez- le  en  pefant  dans  la  bourbe: 

I après  cela  détournez  la  perche  Si  la  pofeg  à un  autre  endroit  du  filet  tout 
prés  du  plomb,  où  vous  luy  ferez  faire  environ  deux  tours  pour  amener  le 
filet  qui  entraînera  tout  le  Poiflbn  qui  fe  trouvera  au  fond  de  l’eau. 

Quand  il  fera  queftion  de  tirer  Je  filet  hors  de  l’eàu,  & lorfqu’il  fera  pro- 
I che  du  bord,  on  prendra  enfemble  la-  corde  du  liege  & celle  du  plomb  d’un 
I même  côté,  &c  on  prendra  garde  en,  le  tirant  fur  la  terre , que  le  plomb  rafe 
si  toujours  le  fond  de  l’eau  , car  autrement  le  Poiflon  s’échapperoit  fous  le  filet» 

ARTICLE  X 1 1. 

J Réservoirs  artificiels  pour  y amaffer  du  Pojffon  de  plujïeurs  efpeces  s 
(fi  comment  l'y  pécher . 

Il  ferait  à fouhaiter  que-tous  ceux  qui  font  métier  de  pêcher , fçûflent  l’avan- 
tage qu’on  retire  des  Refervoirs  artificiels  qu’on  fait  exprès  pour  y attirer 
le  Poiflon,  il  n’y  en  a pas  un  parmi  eux  qui  ne  fût  curieux  d’en  apprendre 
la  maniéré  ; c’eft  auffi  en  leur  faveur  qu’on  donne  cette  invention , dont  on 
efpere  qu’ils  fçauront  gré  à celuy  qui  l’a  trouvée*. 

Ces  fortes  de  Refervoirs  fe  font  dans  les  Rivières  ou  Etangs  qui  ne  font 
pas  beaucoup  profonds,  & dans  des  endroits  unis , c’eft-â  dire,  où  il  n’y  a 
guéres  d’herbes  ni  de  crônes.  On  les  place  au  milieu  de  l’eau,  fi  l’on  a un  ba- 
teau,  ou  fur  le  bord  , &,on  obferve  que  cette  place  contienne  quatre  ou  cinq 


(j6a  la  nouvelle  maison  rustiqjje. 

toiles , de  force  qu’un  filet  puilfe  s’y  étendre  en  rond.  Cet  endroit  marqué* 

, vous  aurez  vingt  ou  trente  fagots  de  branchages  tortus  , liez  par  les  deux 
boucs  , longs  de  fix  à fept  pieds  & de  la  grofleur  du  corps j vous  les  ferez 
tranfporter  fur  le  bord  de  l’eau,  où  vous  voudrez  faire  vôtre  Refervoir  : en- 
fuite  prenez  ces  fagots  les  uns  après  les  autres  ; metcez-en  de  rang  dans  le 
fond  de  l’eau,  éloignez* les  les  uns  des  autres  d’environ  un  pied:  rangez* en 
d’autres  deffus  mis  en  travers,  & continuez  jufqu a ce  que  vous  ayez  tout 
entalîé,  en  forte  néanmoins  que  [ce  tas  de  fagots  ne  monte  que  jufqua  un 
demi- pied  près  de  la  fuperficie  de  l'eau.  Quand  cela  fera  fait,  vous  chargerez 
, ces  fagots  d’herbes  8c  de  pierres , pour  tenir  ces  fafcmes  en  état.  Si  c’eft 
dans  une  eau  courante  que  vous  faffiez  ces  Refervoirs , vous  aurez  des  pieux 
de  bois  ferrez  par  un  bout  3 que  vous  coucherez  contre  la  fafcine  pour  em- 
pêcher que  l’eau  ne  l’entraîne. 

r ïl  eft  une  chofe  elfentielle  à obferver  en  faifant  ces  Refervoirs,  qui  eft, 
que  les  fagots  foient  fi  bien  rangez  , qu’il  y ait  entr’eux  autant.de  plein  que 
de  vuide,  afin  que  le  Poifion  puilfe  s’y  retirer,  & que  ces  Refervoirs  foient 
faits  douze  ou  quinze  jours  avant , afin  que  le  Poifion  s’accoutume  à y en- 
trer. Ce  temps  écoulé , il  faudra  aller  pêcher  un  peu  loin  du  Refervoir  , 
quelquefois  aux  environs , afin  d’obliger  le  Poifion  de  s’y  aller  retirer  à cau- 
ie  du  bruit  qu’il  entendra  ; 8c  quand  vous  jugerez  que  vôtre  Refervoir  en 
pourra  être  alfez  garni,  vous  le  pêcherez  à fon  rour  de  la  maniéré  qui  fuir. 
Pour  cela,  fervez-vous  d’un  tramail  bien  garni  de  plomb  par  le  bas,  & de 
liege  par  le  haut  ; mais  auparavant  que  de  le  tendre , il  faut  un  peu  au  loin 
& aux  environs  de  vôtre  Refervoir,  battre  l’eau  & en  approcher  peu  à peu, 
en  fe  donnant  le  même  mouvement,  afin  d’obliger  le  Poifion  de  s’y  réfugier. 
Cela  fait , vous  vous  avancez  vers  l’endroit  deftiné  à pêcher  dans  le  petit 
bateau  dont  vous  vous  êtes  fervi  pour  faire  toute  vôtre  manœuvre  ; étant  en-  J 
viron  à deux  toifes , vous  dépliez  vôtre  filet , Ôc  le  tendez  de  maniéré  qu’il  j 
€ rferme  le  Refervoir  & que  le  Poilfon  qui  s’y  eft  retiré  n'en  puilfe  refibrtir.  Ce 
filet  étant  ainfi  tendu , op  prend  un  crochet  dont  on  fe  fert  pour  tirer  hors  j 
de  l’eau  tous  les  fagots  du  Refervoir,  & tout  ce  qui  fe  trouvera  être  nuifi- 
ble  dans  cet  enclos  du  filet: on  a d’ailleurs  une  perche  avec  laquelle  on  foüii-  j 
le  le  fond  de  l’eau  pendant  une  demie  heure  ; cela  oblige  le  Poilfon  qui  éroic  | 
dans  le  Refervoir  artificiel,  d’aller  donner  dans  vôtre  filet  ; & lorfqu’on  juge  f 
qu’il  peut  y être  tout  maillé , on  leve  le  fi'et  & on  y amalfe  ce  qui  s’y  trou- 
ve pris  On  peut  recommencer  fi  l’on  veut  à confiruire  un  nouveau  réfer-  | 
.voir  comme  auparavant,  & le  pêcher  ainfi  qu’il  vient  d’être  dit. 

ARTICLE  XII  L 

Garenne  a P-oiffon , a^dlce  vulgairement  par  les  Pécheurs  F-ond  ou 

. Porte . 

Cette  forte  de  garenne  fc  fait  pour  i’ordina'ra  dans  les  Rivières  fablonneu-  j 
fes  où  il  y a beaucoup  de  Poifion  , & dans  des  endroits  les  plus  expofez  au  j 
plus  grand*  Solerl  de  l’Eté  & à la  bife  dans  L’Hyver.  Ce  lieu  choifi  pour  pla-  j 
cet  ieiond  qui  doit  avoir  du  moins  quatre  pieds  de  profondeur  dans  le  temps 
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‘-quedes  eaux  font  baffes  ; on  y jette  quantité  de  pierres  grolfes  comme  la  te- 
>îe}  éloignées  les  unes  des  autres,  en  forte  qu’il  y ait  en  cet  endroit  des  efpa- 
ces  autant  de  pleins  que  de  vuides  ; puis  on  pofc  fur  ces  pierres  comme  une 
efpece  de  porte  faite  avec  des  planches  de  bateau  ou  autres , longue  d’environ 
douze  ou  quinze  pieds,  large  de  huit  ou  neuf  & à laquelle  il  faut  faire  deux 
ou  trois  trous  au  bord  pour  la  lever  avec  un  crochet  de  fer  quand  on  vou- 
dra pêcher. 

Lorfque  la  porte  eft  pofée  fur  les  pierres , on  la  charge  d’autres  pierres  & 
de  fable,  pour  empêcher  non  feulement  que  l’eau  ne  l’entraîne,  mais  auffi 
pour  la  dérober  à la  vue  de  ceux  qui  poudroient  s’en  fervir , 8c  faire  en  for- 
i te  que  la  fraîcheur  s’y  maintienne  mieux,  ce  qui  contribue  entièrement  à y 
attirer  le  Poiifon  qui  fe  réfugié  fous  cette  porte,  lorfque  les  chaleurs  font 
trop  grandes  & qu’il  a pris' l’épouvante.  Refte  à prefent  à fçavoir  pêcher 
| ce  fond  : en  voici  la  maniéré.  ïl  faut  avoir  un  petit  bateau  , & approchant 
de  la  Garenne,  remuer  tout  autour  avec  une  perche  : s’il  en  fort- de  petites 
! bouteilles  ou  que  l’eau  boüillonne  quelque  peu , c’eft  une  marque  infailli- 
ble qu’il  y a du  Poiifon  en  cet  endroit , 8c  qu’il  fait  fur  y pêcher.  Cette  ob~ 

1 fervation  faite,  & étant  dans  vôtre  bateau,  vous  prenez  une  perche,  un  ou  ^ 
1 deux  boutoirs  avec  un  tramail  allez  grand  pour  enclore  un  efpace  de  fix  à 
huit  pieds  de  diftance  autour  du  fond;  vous  le  tendez  8c  vous  obfervez  qu’il 
fatfe  le  cercle,  de  forte  que  les  deux  bouts  fe  joignent  enfemble  8c  que  ce 
filet  falfe  une  enceinte.  Quand  cela  eft  fait,  on  prend  un  gros  pieu  bien  uni, 
long  à proportion  de  la  profondeur  de  l’eau  où  l’on  veut  pêcher , & ferré  p&c 
le  bout  d’en- bas,  afin  qu’il  entre  mieux  dans  le  fable  y on  le  pique  contre  la 
porte  ; il  faut  qu’il  tienne  bien  droit  & bien  ferme  dans  le  fond  de  l’eau. 

Après  cela  on  accroche  la  porte  avec  le  crochet  par  quelqu’un  des  trous 
qui  font  au  bord;  6n  la  leve  toute  droite  contre  le  pieu,  8c  palfant  une  cor- 
de dans  un  de  fes  trous,  on  la  lie  bien  fortement  au  haut  du  pieu.  Lorfqu’e!» 
le  fera  attachée , il  faudra  arrêter  le  bateau,  prendre  le  boutoir  pour  foulée 
le  fond  de  l’eau  parmi  les  pierres  , & contraindre  le  Poifton  de  fe  jetter  dans 
le  filet,  où  étant,  on  lèvera  le  tramail  pour  ôter  tout  ce  qui  s’y  trouvera 
pris  ; on  remettra  la  porte  comme  elle  étoit  auparavant,  pour  y pêcher  une 
autre  fois  quand  il  y fera  bon.  On  peut  pêcher  cette  forte  de  Garenne  de 
mois  en  mois,  & tous  les  quinze  jours,  fi  on  fçait  qu’il  y a du  Poiifon  ; ce 
qui  fe  connoîtra  comme  on  l’a  dit. 

ARTICLE  XIV. 

•Manière -de  tendre  un  filet  appelle  Louve , pour  prendre  du  P ci  (Ton. 

La  Louve  eft  une  efpece  de  filet  fort  connu  en  Bretagne  ; c’eft  une  manié- 
ré de  coffre  long  & rond,  garni  de  quatre  cesceaux,  fçavoir  un  à ch  que 
bout,  8c  les  deux  autres  dans  le  milieu  à diftance  égale,  couvert  d’un  f>!fu 
de  mailles  tout  autour  ; on  y met  quatre  perches  de  la  longueur  du  filet  au- 
tour de  la  Louve  qu’on  attache  aux  cerceaux  ; il  faut  que  le  filet  des  deux 
entrées  foie  ouvert  8c  falfe  comme  une  poche  qui  aille  en  diminuant. 

.Quand  ce  filet  eft  tout  monté  & qu’on  eft  arrivé  à l’endroit  de  la  Rivie* 

SffiiJ 
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re  où  t’on  veut  pêcher,  qui  doit  être  pour  l’ordinaire  rempli  de  joncs  ou  au- 
tres herbes.  On  prend  u'ne  faux  ou  autre  infiniment  femblable  pour  faucher 
ces  herbes  ou  ces  joncs:  plus  l’efpace  fauchée  aura  d’étendue,  plus  on  aura 
lieu  d efperer  qu’il  viendra  du  Poifton.  dans  le  hier.  La  coulée  étant  faite, 
on  prend  quatre  groftes  pierres  pefant  chacune  cinq  a lïx  livres  , qu’on  lie 
au  bâton  de  la  Louve,  afin  qu’elle  aille  au  fond  de  l’eau  ; enfuite  aytz  une 
corde  longue  que  vous  attacherez  a .ce  filet,  de  forte  qu'elle  vienne  rendre 
fur  le  bord,  de  l’eau  -,  elle  ferc  pour  tirer  la  Louve  quand  le  Poiflon  eft  pris:  . 
attachez  la  à un  piquer.  Cela  fait,  ôc  après  avoir  accommodé  vôtre  Louve 
en  l’état  qu’elle  doit  être,  vous  prenez  de  ces  herbes  ou  joncs  dont  vous  la. 
couvrez  , fai  Tant  néanmoins  en  forte  de  n’en  point  mettre  à l’entrée  du  fi- 
let, car  elles  empêeheroient  le  Poiffou  d’y  entier.  Quelquefois,  & le  plus 
fouvent  même,  on  eft  obligé  de  fe  mettre  dans  l’eau  pour  tendre  cette  Lou- 
ve; mais  quand  elle  eft  tendue,  la  corde  dont  on  a parlé4vous  épargne  le 
chagrin  de  vous  y remettre  lorfqu’il  eft  queftion  de  la  tirer  hors  de  l’eau. 
On  Lifte,  fi  l’on  veut,,  coucher  ce  filet  une  nuit  ou  deux  dans  l’eau,  fe]on_ 
que  la  faifon  le  permet.  il 

ARTICLE  XV. 

Comment  fe  cher  à l\ 'Eÿervier , a la  Truble  & a la  Chaîne. - 

L’Epervier  ôc  la  Truble  font  deux  filets  afle^t  connus  des  Pêcheurs  ; il  y a 
beaucoup  d’adrefte  à jetter  le  premier  pour  y léülïîr,  on  pafte  la  main 
gauche  dans  la  boucle  de  la  corde  attachée  à la  queue  du  filet,  puis  de  la 
même  main,  empoignant  tout  le  premier  environ  a deux  pieds  prés  de  l’ex- 
trémité d’en- bas,  on  en  prend  le  tiers  avec  la  main  droite  qu’on  jette  fur- 
l’épaule  gauche  ; enfuite  prenez  un  autre  tiers  de  ce  filet  que  vous  tiendrez 
dans  vôtre  main  droite  ; Liftez  pendre  le  refte.  Quand  tout  eft  ainfi  en  état* 
il  faut  fe  lever  tout  droit  , & s’approchant  de  l’endroit  où  l’on  veut  le  jetter,  i 
on  fe  campe  ferme  fur  fes  pisds  ; puis  s’élançant  un  peu  à gauche,  & fe  retour- 
nant promptement  fur  la  dioite,  on  jette  l’Epervier  tout  entier  dans  l’eau , fai-  j 
fiant  en  forte  qu’il  tombe  ouvert  en  rond.  Ce  filet , à caufie  des  plombs  dont 
il  eft  garni,  defeend  d’abord  au  fond,  & enferme  tout  le  Poiiïon  qui  fe  ren- 
contre deftous. 

Il  feroit  à propos  quand  on  jette  l’Epcrvier,  qu’on  n’eût  point  de  boutons, 
afin  que  les  mailles  ne  puiftent  point  s’y  aècrocher , ce  qui  arrive  fouvent 
lorfqu’on  n’a  pas  allez  d’adrefte  pour  le  jetter,  ôc  pour  lors  il  eft  dangereux 
qu’on  n’aille  après,  à caufe  des  plombs  Ôc  de  la  violence  avec  laquelle  on  J 
le  jette  , qui  vous  y entraîne. 

Pour  la  grande  Truble,  on  prend  une  poignée  de  vers  de  terre  qu’on  enfi- 
le par  le  milieu  du  corps,  & qu’on  lie  à une  petite  ficelle  pour  les  pendre 
au  haut  de  ce  filet  & droit  au  milieu  , de  forte  qu’ils  foient  à demi- pied  du 
fond  du  filet  quand  on  le  plonge  dans  l’eau. 

Quand  on  l’y  met , la  maniéré  n’en  eft  pas  difficile  ; on  luy  fait  faire  un 
peu  de  bruit  : les  petits  PoifTons  qui  voyent  ces  vers  y accourent  d’abord,, 
puis  les  gros  qui  chaffent  les  premiers  pour  mordre  à l’appât.  On  fent  ce 
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mouvement  par  le  branle  que  ces  Poiftbns  donnent  à la  perche,  & c'eft  alors 
qu’il  faut  promptement  lever  la  Truble  pour  empêcher  que  le  PoilTon  qui  eu 
voit  remuer  les  bâtons , ne  s’échappe.  Il  y a plusieurs  maniérés  de  lever  ces 
i filets  ; l’ufage  ôc  l’experience  décident  de  la  meilleure  ôc  de  celle  qui  con- 
vient le  mieux  à nos  forces:  mais  l’on  tient  que  mettant  le  bout  de  la  perche 
: de  ce  filet  entre  les  jambes , qu’allongeant  les  deux  mains  enfemble  à deux 
i pieds  plus  loin,  ôc  que  pefant  du  derrière  fur  le  bout  de  la  perche,  c’eft  là 
le  meilleur  moyen  pour  le  lever  promptement  : on  appelle  en  des  endroits 
ce  filet  Carrelet  ou  Cliquette. 

Pour  pêchera  la  chaîne,  vous  cherchez  une  grève  un  peu  grande  où  il 
j n’y  ait  que  trois  ou  quatre  pieds  d’eau  : vous  allez  trois  ou  quatre  de  com- 
] pagnie;  deux  hommes  prennent  une  longue  chaîne,  ou  trois  ou  quatre  chaî- 
i nés  de  bateau  liées  enfemble  ; on  y attache  d’efpace  en  efpace  des  bourrées 
; d’épines  ou  des  petits  fagots,  avec  des  ficelles  longues  de  demi  pied  ou  envi- 

Îron  , pour  les  contenir  entre  deux  eaux  j enfuite,  celuy  ou  ceux  qui  demeurent 
au  bas  de  la  grève,  étendent  chacun  un  carrelet  tout  proche  l’un  de  l’au- 
tre. Quand  cela  eft  fait,  ceux  qui  font  au  haut -,  defcendent  tout  doucement 
| fans  faire  de  bruit , entraînant  leur  chaîne  au  milieu  d’eux  , chacun  la  te-  ,, 
nant  par  un  bout,  de  forte  que  les  fagots  uhaftent  doucement  le  PoifTbn  jufi 
•qu’à  l’endroit  où  font  les  Carrelets  j pour  lors  les  deux  tireurs  de  chaîne  en 
même  temps  la  lèvent  de  toute  leur  force  ; aufiî  tôt  le  PoifTon  fui  pris,  veut 
plonger  au  fond  de  l’eau  ; mais  ceux  qui  tiennent  les  Carrelets , les  lèvent 
i tout  chargez  de  ce  PoifTon» 

ARTICLE  XVI. 


Maniérés  de  prendre  des  Ecrevijles . 

! Pour  prendre  des  EcrevifTes,  vous  vous  en  allez  le  long  des  RuifTeaux  cù 
; vous  fçavez  qu’il  y en  a;  vous  prenez  une  douzaine  de  petites  perches  Ion- 
iques de" cinq  pieds,  & grofTes  comme  le  pouce,  vous  les  fendez  par  le  pe- 
tit bout  pour  y mettre  de  l'a-ppât,  tel  que  peut  être  un  morceau  de  chair, 
une  Gr.enoüille  ou  quelques  tripailles  d’animaux.  Cela  fait , il  faut  prendre  ces 
perches  par  le  gros  bout,  ôc  mettre  l’autre  où  tient  l’appât , à l’entrée  du  trou  ou 
l’on  jugé  qu’il  peut  y avoir  des  EcrevifTes.  Il  efl  certain  que  s’il  y en  a , el- 
les  Tortiront  aufïï-tôt  pour  s’attacher  à cet  appât  ; & tandis  que  ces  animaux 
I courent  ainfi  à l’amorce,  il  eft  bon  d’avoir  une  efpece  de  petite  Truble,  ÔC 
j’  au  défaut  de  cela  un  panier  attaché  au  bout  d’une  perche  fuffifamment  ion- 
î;  gue , ôc  fe  promenant  à l’endroit  où  font  les  perches  appâtées,  regarder  s’il 
n’y  a point  d’Ecreviffes  de  prifes»  S’il  y en  a,  prenez  la  perche  & la  tire& 
doucement  au  milieu  de  l’eau  ; cela  fait,  glifîez  de  même  vôtre  Truble  ou 
vôtre  panier  par-deffous,  fans  toucher  aux  EcrevifTes  j enfuite  levez  vôtre  ap- 
pât Ôc  vôtre  Truble  en  même  temps,  fi  tôt  que  ces  EcrevifTes  feront  hors 
de  l’eau,  elles  quitteront  l’appât  ôc  tomberont  dans  vôtre  filer.  Cette  ma- 
niéré de  prendre  les  EcrevifTes  eft  fort  divertiflanie  ôc  apporte  beaicoup  de 
profit  ; plus  on  éft  de  Pêcheurs  à cette  Pêche,  plus  on  apporte  dt  Poi'fon  5 
quelquefois  à un  feul  appât  , il  s’y  en  prend  plus  de  vingt  3 jugez  du  refte» 
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lies  endroits  les  plus  abondants  en  EcrevilTes , font  les  Ruilîeaux  d’eau  vive-  • 
& pendant  le  jour  elles  font  pour  l’ordinaire  retirées  dans  les  trous  fou  ter- 
rains , fous  les  racines  d’arbres  ou  les  grofles  pierres.,.  & c’eft  là. qu’il  faut, 
leur  tendre  l’appât  qu’on  leur  a deftiné. 

Il  y en  a qui  pour  prendre  des  EcrevilTes,  fe  mettent  dans  l’eau  , ou  fitn- 
plement  ils  retroulfent  la  manche  de.  leur  ch&mife  jufqu’au-aeflus  du  coude, 
ils  fe  couchent  le  ventre  contre  terre  fur  le  bord  du  ruifiéau , & mettent  le 
bras  dans  1 eau  3c  cherchent  le  long  du  bord  s'ù  n’y  a point  de  trou  où  il  y.. 
puilTe  avoir  des  EcrevilTes , ils  y fourrent  leur  bras,  & s’ils  en  feintent  ils  les, 
tirent.  Ceux  qui  fe  mettent  dans  l’eau  font  la  même  chofe  : il  y a du  dan- 
ger à . cette  Pêche  ; car  .quelquefois  au  lien.  dTEcrcvifles , on  trouve  des  Ser- . 
pens. 

D’autres  .pour:  pêcher. des  EcrevilTes  en  quantité,  fe  mettent  pl u Heurs  per-  - 
fonnes  de  compagnie,  partie  gens  robuftes , afin  d’executer  adroitement  ce 
qui  fuit.  On  raie  provifion  de  pioches  & de  pieux  , &■  avec  cet  attirail  on  , 
s’en  va  à un  Ruifieau  où  l’on  fçait  qu’il  y a des  EcrevilTes  : écant  arrivé,  on 
commence  à regarder  par  un  endroit  où  Ton  pourra  plus  commodément  fai- 
re un  batardeau  pour  arrêter  l’eau  y Sc  la  faire  aller  d’un  autre  côté  par  le 
moyen  d’une  rigole  qu’on  fait  pour  donner  la  pente  à l’eau.  Ce  batardeau 
fe  fait  ainfi  : on  prend  des  piquets  qu’on  fiche  en  terre  en  travers  du  Ruif- 
feauj  & quand  il  y en  a fuffifamment  de  plantez  , on  met  de  travers  une 
grofie  perche  pour  les  tenir  contre  le  fil  de  l’eau,  & qui  eft  arrêtée  fur  les 
deux  bords  du  RuilTeau  par  deux  piquets  fichez  en  terre  à coups  de  mailloche. 
Cela  fait,  on  coupe  des  gazons , on  les  met  contre  les  pieux  en  nombre  allez 
fuffifant  pour  fermer  le  palfage  a l’eau , & Tobliger  de  prendre  fon  cours  ail- 
leurs. Le  lit  du  Ruifieau  qui  eft  au  deftous  devient  à fec , & les  EcrevilTes 
qui  font  dans  les  trous  ou  fous  les  pierres  ne  Tentant  plus  d’eau,  en  fortens 
auffi-tôt  pour  en  chercher,  & pour  lors  vous  les  voyez  venir  en  foule,  & , 
vous  avez  le  îoifir  d’en  amalîer  tant  que  vous  voulez.  C’elf  une  chofe  fur-  j 
prenante  de  voir  le  grand  nombre  d’Ecreviftes  qu’on  prend  à cette  Pêche  : vous^  j 
y pêchez  quelquefois  aulli  dü  Poifton  ou  quelque  Anguille , fi  l’endroit  que  j 
vous  avez  choifi  eft  un  peu  poiftbnneux tels  que  font  les  Ruifieaux  qui  font  & 
voifins  des  Etangs» 

Voici  «ne  autre  maniéré  de  prendre  des  EcrevilTes.  Vous  prendrez  un  Chien, 
ou  un  Chat,  ou  pour  le  mieux  un  vieux  Lievre  que  vous  ferez  pourrir  envi-  ! 
ron  huit  jours  dans  le  fumier:  vous  le  lierez  avec  une  corde  pour  l’attacher  , ’ 
à une  pierre  ou  piquet,  vous  mettez  vôtre  appât  dans  l’eau  & y retourne- 
rez le  lendemain , vous  trouverez  vôtre  charogne  toute  entourée  d’Ecrevif- 
fes  dedans  & dehors , vous  les  prendrez  toutes  ; vous  mettez  la  charogne  dans  j 
le  même  endroit  &-  ferez  de  même  tous  les  jours  jufqu’à  deux  fois,  tant  que  ! 
la  charogne  durera.  |Mais  comme  en  retirant,  cette  charogne  de  l’eau,  il  y , { 
a bien  des  EcrevilTes  qui  quittent  la  proye  & qui  s’échappent  par  conséquent, 
on  trouve  qu’il  n’y  a rien  de  plus  fur  que  de  prendre  un  bon  fagot  d’épine 
ou  bois  tortu  , & y mettre  vôtre  charogne  dans  le  milieu,  toutes  les  Ecre- 
viftès  s’y  afiemblent  en  plus  grand  nombre  j vous  pouvez  le  retirer  de  l’eau 
avec  un  crochet,  farts  qu’aucun  Eçrevifle  quitte  la  prife,  ce  qui  rend  vôtres  j 
pjçhe  bien  plus  fru&usufe,, ... 
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Autrement,  vous  prendrez  une  vieille  Morue  Talée  que  vous  mettrez  pour- 
rir dans  le  fumier  quinze  jours  ; enfuite  vous  la  mettrez  dans  l'eau  & y 
retournerez  le  lendemain  , vous  la  trouverez  chargée  d’Ècreviffes  ; après  quoy 
vous  la  tirerez  doucement  fur  le  bord  du  RuilTeau  , où  vous  l’enieverez  en 
palTant  un  panier  ou  une  truble  deifous,  parce  qu’en  la  fortant  de  l'eau  , 
une  partie  des  Ecrevifles  tombent  au  fond  de  l’eau , ce  qui  diminué  le  pro- 
fit de  vôtre  Pêche  -,  vous  en  ferez  de  même  tant  que  la  Morue  durera.  Vous 
la  pouvez  auiïi  mettre  dans  un  fagot,  comme  on  a dit:  il  faut  remarquer  que 
toute  chair  Talée  attire  les  EcreviTTes , parce  qu’elles  aiment  extrêmement  le 
Tel,  ôc  qu’en  mettant  dans  l’eau  de  vieux  Tacs  qui  auront  Tervi  à porter  du 
Tel,  pour  les  laver  ÔC  les  laifler  tremper  une  nuit  dans  l’eau,  vous  les  trou- 
vez le  lendemain  tout  chargez  d’Ecrevifles  dans  les  endroits  qui  en  Tont  fer- 
tiles ôc  où  il  y a des  Bureaux  à Tel. 

Pour  faire  naître  des  Ecrevifles  dans  un  RuiTTc-au,  Riviere  , Etang  ou  au- 
tre lieu , il  faut  prendre  un  quarteron  d’Ecrevifles , les  mettre  dans  un  pot  neuf 
bien  lutté,  enfuite  le  mettre  au  four  pendant  trois  ou  quatre  cuiflons  de  pain, 
afin  qu’elles  foient  bien  pulverifées  ; prenez  de  cette  poudre,  & en  faites  de  la 
pâte  avec  de  la  mie  de  pain  ; ôc  lorfque  vous  voudrez  avoir  des  Ecrevifles  dans 
un  RuilTeau  ou  Riviere,  Etang. ou  autre  lieu , jettez  de  cette  pâte  dedans,  & 
il-  y en  naîtra  au  bout  de  trois  femaines. 

ARTICLE  XVII. 


Manières  de  prendre  des  Grenouilles. 

La  Grenouille  eft  un  petit  Infecïe  ou  Poiflon  qui  naît  dans  les  Marais , les 
Ruifleaux , les  FolTez  Ôc  autres  eaux  bourbeufies  ôc  croupiflantes.  Swammerdan 
dit  que  la  Grenoüille  a un  œuf  pour  Ton  principe,  enveloppé  d’une  membra- 
ne dont  elle  fedépoüilleà  la  maniéré  des  Infeétes  ; elle  ne  commence  à man- 
ger qu’aprés  s’être  dépouillée  de  cette  membrane.  Ses  jambes  croiffent  ôc  poufc 
fent  au  dehors  de  même  que  les  boutons  des  fleurs  hors  de  leur  tige,  ou  com- 
me les  aîles  des  Infeétes.  Après  avoir  quitté  la  forme  d’œuf,  de  ver  ôc  de 
nymphe  , elle  devient  un  animal  parfait. 

Il  y a trois  petites  vefïïes  qui  paroiflent  proche  la  tête  des  Grenouilles,  qui 
font  particulières  au  mâle , qui  a auffi  une  partie  intérieure  du  pied  de  devant 
quatre  fois  plus  grofle  que  la  femelle. 

, Jacobée,  dans  Tes  obfervations  fur  les  Grenoiiilles,  dit  qu’au  mois  de  Mars 
elles  jettent  plus  de  onze  cens  œufs  -y  ü divife  les  Grenouilles  en  terreftres  ôc 
|en  aquatiques  : les  premières  en  Crapaux  Ôc  Raines  vertes , ôc  dit  que  parmi 
ces  dernieres  il  y en  a une  efpece  nommée  F'erdier , qui  eft  muette  ôc  qui 
monte  fur  les  Arbres, & dont  le  venin  eft  Ti  dangereux,  que  les  Bœufs  en  per- 
dent les  dents  s’ils  le  mâchent  feulement  avec  les  herbes. 

Il  ne  faut  que  mettre  une  chandelle  fur  le  rivage  pour  faire  taire  les  Grenoiiil- 
les, ou  jetter  dans  l’eau  un  pot  où  on  a enfermé  un  Serpent  d’eau. 

Il  y a des  Grenoiiilles,  félon  l’Obfervation  des  Anciens,  qui  viennent  de  la 
corruption  de  la  terre  détrempée  par  les  pluyes  d’Eté  ; ces  Grenoiiilles  ne  vi- 
vent guéres  : celles  de  la  Mer,  des  Rivières,  des  Lacs  ôc  des  Marais , Tont 
sonnes  à manger  j elles  font  cendrées. 
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Pline  dit  que  les  Grenouilles  appellées  Raines  vertes,  font  leurs  petits  com- 
me une  miette  de  chair  noire,  qui  n’a  autre  marque  de  Raine  que  les  yeux 
& la  queue  ; que  ieurs  pieds  fe  forment  enfuite,  & que  leur  queue  fe  fend 
pour  former  ceux  de  derrière.  Cet  Auteur  dit  que  lorfque  les  Grenouilles  ont 
lïx  mois , elles  fe  refoîvent  en  limon  &c  retournent  en  être  aux  premières 
pluyes  du  Printemps  : mais  ces  fentimens  font  tout- à- fait  contraires  à ceux 
des  Naturalises  modernes  qui  ont  mieux  raifonné  là-deffus  , & fait  des  ob- 
fervations  Philofophiques  plus  exaétes. 

On  voit  aullî  des  Grenouilles  de  Mer,  qu’on  appelle  Diables  de  Mer.  Le 
même  Pline  dit,  qu’autrefois  en  France  il  y eut  une  Ville  qui  fût  dépeuplée 
par  les  Grenoüilles  ; que  celles  qui  font  naturelles  de  Barbarie  ne  crient  point, 
mais  lorfqu’on  y en  apporte  d’écrangeies , elles  font  du  bruit  comme  les  au- 
tres j & qu’il  y a des  Grenoüilles  qui  fe  nourriffent  dans  des  fontaines  chaudes. 

La  Pêche  de  la  Grenouille  eft  fort  amufante.,  & celle  qui  s’exerce  le  plus 
à la  Campagne  ; on  les  pêche  la  nuit  au  feu  : voici  comment.  On  prend  des 
torches  de  paille , & l’on  va  plusieurs  de  compagnie  à l’endrbit  où  l’on  fçait 
qu’il  y a des  Grenoüilles  : il  faut  qu’un  ou  deux  de  ces  Pêcheurs  fe  dépouil- 
lent & fe  mettent  dans  l’eau,  & prennent  chacun  un  fac  qu’ils  tiennent  en- 
tre leurs  jambes , pour  ferrer  les  Grenoüilles  qu’ils  trouveront  à leur  portée.  ' 
Ces  Pêcheurs  s’étant  ainfi  mis  dans  l’eau  , il  faut  que  d’autres  parmi  eux  pren- 
nent chacun  une  torche  de  paille  ou  de  gluis  allumée,  foit  pour  éclairer  les 
Pêcheurs  à amafler  les  Grenoüilles  qui  les  environneront  en  foule  de  tous 
cotez,  foit  pour  obliger  ces  animaux  à courir  à là  lueur  de  ce  feu,  qu’ils 
prennent  pour  celle  du  Soleil.  Il  eft  d’autant  plus  aifé  de  prendre  ces  Gre- 
noüilies  , qu’elles  ne  remuent  point  du  tout  j mais  pour  cela  , on  doit  ne  point 
faire  de  bruit  . car  d’abord  que  le  moindre  vient  les  frapper , elles  fe  retirent 
auffi-tôt,  & vous  ne  les  tenez  pl-us. 

Plus  le  temps  eft  obfcur , meilleure  en  eft  la  Pêche  ; & l’on  peut  dire  que  cet- 
te invention  de  prendre  les  Grenoüilles  eft  fi  infaillible,  qu’on  n’a  qu’a  porter 
des  facs  , on  eft  fûr  de  les  rapporter  pleins. 

Celuy  qui  pêche  doit  être  dans  l’eau  , doit  avoir  une  poche  de  toile  & la  met- 
tre entre  fes  jambes,  de  maniéré  que  le  fond  traîne  à bas,  ou  qu’elle  foit  ac-  ’ 
commodée  fur  fon  corps , de  forte  qu’il  puifle  s’en  fervir  quand  il  voudra  y met- 
tre les  (Grenouilles  qu’il  prendra. 

Pour  faire  venir  des  Grenoüilles  dans  l’endroit  où  l'on  veut  en  pêcher , il 
faut  mettre  un  verre  de  criftal  fur  une  feüille  de  papier  blanc  au  bord  du  lieu 
où  il  y a des  Grenoüilles , & tâcher  d’en  prendre  une  qu’on  mettra  fous  le  ver- 
re ; & pour  le  tenir  en  état,  on  le  charge  d’une  pierre  ou  de  quelqu’autre  chofe 
qui  foit  pefant,  afin  que  la  Grenouille  n’en  forte  point  : enfuite  on  fe  retire  fans 
faire  de  biuitjcar  cela  épouvanteroit  les  Grenoüilles  qui,  fi-tôt  qu’elles  en- 
tendent crier  celle  qui  eft  fous  le  verre,  y accourent  toutes , comme  pour  la  fe- 
courir , & pour  lors  en  s’approchant  doucement,  on  les  prend  avec  une  petite 
truble  qu’on  glifle  adroitement  défions  ; on  en  prend  de  cette  forte  en  grande  j 
quantité. 
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QüATRI  E ME  PARTIE. 

Les  Etangs , la  Pêche , U Chajje  & U Cuifine. 

SSSS3$SS©3S2:^SS3S(S^2©BSS$(SS(3SS^S<3£(BBSî(2©3  ' 
LIVRE  SECOND. 
ha  Cbafîe. 

(€£)  m m e le  plaifir  de  la  Pêche  n’eft  pas  fuffifant  pour  la  Noblefte , & 
qu’il  leur  eft  neceftaire  d’avoir  encore  quelque  occupation  qui  ré- 
joüifte  & donne  de  l’exercice  , j’ay  crû  ne  pouvoir  mieux  faire  que  de 
parler  de  la  Chafte,  qui  eft  le  plus  noble  3 le  plus  agréable  & le  plus 
innocent  de  tous  les  plaifirs  dont  on  puiflè  jouir  à la  Campagne  ; mais  comme 
on  ne  peut  point  chafter  que  l’on  n’aye  des  Chiens  qui  y foient  propres  , je  corn- 
menceray  avant  de  parler  de  la  Chafîe , par  donner  quelques  inftruétions  fur  ce 
qui  regarde  les  Chiens  de  Chafte , afin  qu’on  choiftfte  ceux  qui  conviendront  le 
mieux  pour  chafter  à toutes  fortes  de  bêtes. 
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CHAPITRE  PREMIER. 

Differentes  efpeces  de  Chiens , de  leurs  différais  pals. 

LE  Chien  eft  un  animal  domeftique,  il  eft  le  fymbole  de  la  fî délité  ; on 
s’en  fert  pour  la  garde  de  la  Maifon  & pour  cfnfler  ; mais  comme  il  y 
a de  plufieurs  forces  de  Chiens  pour  la  Chalfe  , 6c  que  leurs  poils  ne  fonc 
pas  tous  femblables  , ce  qui  les  rend  par  confequent  d’un  temperame!  t dif- 
ferent , il  eft  bon  de  dire  que!  eft  fur  cecte  matière  le  fentiment  de  ceux  qui 
fe  fonc  attachez  à les  connoître  à fond. 

Il  y a des  Baffets  , des  Braques,  des  Lévriers,  des  Chiens  Couchans  , des 
Epagneuls,  Sc  des  Chiens  Courans  ou  Allans  qui  chaftent  par  la  force  de  l’o- 
dorat ; entre  les  Chiens  François,  quelques  uns  font  appeliez  de  Race  Royale , 
parce  qu’ils  courent  à force  les  Cerfs,  Chevreuils  , Loups  Sc  Sangliers.  Il  y 
en  a d’autres  de  Race  Commune  , qui  chaiTent  feuLement  le  Chevreüil  , les 
Loups  &r  le  Sanglier  ; d’autres  de  Race  Atêlé-e  ou  Petite  Race  , qui  chaftent 
les  Lievres,  tant  dans  les  Bois  que  dans  la  Plaine.  On  a aufti  des  Chiens  An-J 
glois  de  trois  fortes  ; ceux  de  la  Race  Royale  fervent  a chafter  les  Cerfs,  Daims 
6c  Chevreüils  ; les  Chiens  É aubis  font  pour  les  Lievres  , les  Renards  & les 
Sangliers  : on  leur  coupe  prefque  toute  la  queue  ^ ils  font  plus  bas  de  tôïre 
8c  plus  longs  que  les  autres,  de  gorge  effroyable  -,  ils  heurlent  fur  la  voye, 
ils  ont  le  nez  dur  , Sc  font  barbets  à demi  poil.  Les  Bigles  font  pour  les  Lie- 
vres Sc  les  Lapins  ; il  y en  a de  grands  & de  petits,  6c  font  excellens  pour 
courre  le  Lievre  dans  les  Plaines. 

Les  Lévriers  (ont  Chiens  a hautes  jambes,  qui  chaftent  de  vîtefte  à l’œil, 
Sc  non  par  l’odorat  ; ils  ont  la  tête  Sc  la  taille  déliée  6c  fort  longue,  il  y en 
a de  plufieurs  efpeces  : les  plus  nobles  font  pour  le  Lievre,  & les  meilleurs  i 
viennent  de  France,  d’Angleterre  & de  Turquie  ; ce  font  les  plus  vifs  ani- 
maux qu’il  y ait.  il  y a des  Lévriers  à Lievres,  des  Lévriers  à Loups  , Sc 
tous  les  plus  grands  font  pour  courre  le  Loup , le  Sanglier , le  Renard  6c  tou- 
tes les  groffes  bêtes  ; ils  viennent  d’Irlande  Sc  d’Ecofte , 6c  on  les  appelle  Le-  ji 
vriers  d'attaque:  on  les  fait  combattre  contre  des  Buffles  8c  des  Taureaux, 
Sc  il  y en  a dans  la  Scythie  qui  attaquent  les  Lyons  6c  les  Tigres.  Les  pe- 
tits Lévriers  font  pour  courre  les  Lapins,  6c  ils  viennent  d’Angleterre,  d’Efpa- 
gne  Sc  de  Portugal.  Il  faut  mener  les  jeunes  Lévriers  avec  de  vieux  Chiens 
■à  dix- huit  mois.  Les  francs  Lévriers  ou  mêtifs , font  mêlez  de  Chiens  Cou- 
rans ou  de  Chiens  qui  rident  naturellement  ; ils  vont  en  hondiftant,  6c  fe 
nomment  ordinairement  Charnaigres.  On  apppelle  auftï  Lévriers  , des  Levron: 
d’Angleterre,  qui  chaftent  aux  Lapins.  On  appelle  Lévriers  harpegÇ^,  ceux  qu 
ont  les  devans  6c  les  cotez  fort  ovales,  Sc  peu  de  ventre.  Les  Lévriers  gl\ 
gotez. , font  ceux  qui  ont  les  gigots  courts  Sc  gros  Sc  qui  ont  les  os  éloignez  ; 
on  dit  Lévriers  nobles  , quand  ils  ont  la  tête  petite  Sc  longue,  l’encolure  Ion 
gue  Sc  déliée,  Sc  le  rable  large  Sc  bien  fait.  On  nomme  Lévriers  œuvrez.,  ceu:! 
qui  ont  le  palais  noir.  On  parle  aux  Lévriers,  en  criant:  Ah , Lévriers  : l 
quand  ils  chaftent  le  Renard  , Hare  , barc. 
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Les  Chiens  Braques  font  des  efpeces  de  Chiens  de  Chaffe,  qui  font  bons 
! quêteurs  8c  ont  très- bon  nez. 

Nous  avons  encore  les  Limiers  propres  à la  Chaffe;  ce  font  des  Chiens  muets 
; qui  fervent  à quêter  & à détourner  le  Cerf.  Les  Chiens  Couchans  font  encore 
fort  eftimez,  8c  font  Chiens  de  fufil , & qui  chafient  de  haut  nez  8c  arrêtent 
tout.  Les  meilleurs  viennent  d’Efpagne  ; ils  fervent  à faire  lever  les  Perdrix 
& les  Cailles , & ces  Chiens  font  au  poil  & à la  plume  ; on  dit  que  ces  Chiens 
piquent  lafonnette , pour  dire  qu’ils  courent  trop  vigoureufement  après  l’oifeau. 

Les  Epagneuls  ou  Efpagnols  font  des  Chiens  qui  chafient  de  gueule,  & for- 
cent le  Lapin  dans  les  brolfailles  ; quelquefois  ils  rident  & fuivent  la  pifte  de 
la  bête  fans  crier  ; ils  font  bons  aulfi  pour  les  ojfeaux,  & chafient  le  nez  bas. 
Il  y a encore  des  Chiens  Grifons , qui  eft  une  efpece  de  Chiens  qui  chafient 
le  nez  haut  &c  qui  arrêtent  tout.  Ils  viennent'  d’Italie  & de  Piémont. 

Les  Bajfets  font  des  petits  Chiens  inftruits  à connoître  les  voyes  du  Liè- 
vre 8c  du  Lapin  ; ces  Chiens  ne  s’écartent  point  de  leur  Maître,  qui  recon- 
noît  à leurs  allures  qu’ils  ont  rencontré  ; pour  lors  ayant  l’œil  à la  bête  8c 
J leur  fufïl  en  main,  tire  fi-tôt  que  le  Lievre  part  à portée  de  leur  coup. 

Les  Bajfets  font  appeliez  autrement , Chiens  de  terre , parce  qu’ils  entrent  dans 
J les  tanières  des  Renards  & des  Blaireaux  ; iis  viennent  de  Flandres  8c  d’Artois  : 
f ils  attaquent  tout  ce  qui  s’enterre,  comme  Blaireaux,  Renards,  Chatputois , 
| Fouines  & Chacharets.  Ils  quêtent  bien  fils  font  noirs  à demi  poil,  avec  la 
| queue  en  trompe  : il  y en  a qui  ont  double  rang  de  dents  8c  qui  font  fujets 
| à mordre,  qui  ont  les  pattes  de  devant  tortues.  On  parle  aux  Bafïets  en  leur 
| criant:  Coule  , coule , Bafe'ts. 

Les  Dogues  font  encore  utiles  pour  chafîer,  & on  les  employé  pour  affaillir 
s les  groffes  bêtes.  L’on  met  les  Chiens  matins  dans  le  vautrait , pour  chaffer 
1 au  Sanglier.  Op  nomme  Chiens  bilans  ou  Gentils,  de  gros  Chiens  , qui  en 
\ allant  détournent  le  Gibier  : on  appelle  Chiens  Trouvans  , ceux  qui  vont  re- 
quérir un  Renard,  quand  il  y auroit  vingt-quatre  heures  qu’il  feroit  paffé. 
j Les  Chiens  Batteurs  font  les  plus  eftimez  pour  le  Chevreuil.  On  fe  fert  aufîl 
à la  Chafle  de  Chteris  Secrets , qui  ne  font  autres  que  des  Limiers  , qui  pouf- 
i fent  la  voye  fans  appeller:on  les  appelle  aulfi  Chiens  muets,  & on  dit  alors 
j qu’ils-  rident  ; au  contraire , on  nomme  Chien  babillard, , celuy  qui  caquette 
& qui  crie  hors  la  voye.  Il  y a les  Chiens  Menteurs , qui  font  ceux  qui  cè- 
lent la  voye  pour  gagner  le  devant  ; quand  ces  Chions  font  bien  inftruits , ils 
I empêchent  que  le  Gibier  ne  prenne  le  change.  Les  Chiens  vicieux  font  ceux 
qui  c ha  (Lent  tout  ce  qu’ils  rencontrent.  8c  qui  s’écartent  toujours  delà  meu- 
i te.  Ces  Chiens  font  à méprifer  pour  toutes  fortes  de  Chafles , au  lieu  qu’un 
: Chien  de  bonne  creance  ou  de  bonne  affaire,  qui  eft  docile  ôc  obéïflant  quand 
on  luy  parle,  eft  fort  à rechercher,  parce  qu’il  chaffe  de  fort  loin  ; il  fent 
de  loin  le  Gibier , 8c  ne  fe  trompe  point  au  bruit.  Un  Chien  fage  eft  celuy 
j qui  chaffe  bien , qui  tourne  jufte  : un  Chien  de  tête  & d'entreprife , font  des 
Chiens  hardis  & vigoureux  : on  s’en  fert  ordinairement  pour  chaffer  les  bê- 
1 tes  noires. 

Du  naturel  des  Chiens , par  rapport  A leur  coul  ur. 

Les  Chiens  blancs  ne  font  pas  communément  propres  à courre  toutes  for*. 
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tes  de  bêtes  ; mais  ils  font  excellens  pour  le  Cerf,  fur  tout  lorfqu’ils  font  tout 
blancs  fans  aucune  autre  marque  -,  ils  font  beaux  Chaffeurs , ils  ont  le  nez  fin,, 
ôc  la  menée  belle  : à l’égard  des  Chiens  noirs  de  cette  efpeçe , ils  font  bons 
Chiens  auffi , étant  fort  ôc  vifs,  ôc  tenant  long- temps  fur  pied  5 ils  ont  le 
nez  bon,  ôc  on  les  eftimeroit  autant  que  les  blancs  s’ils  ne  s’emportoient  pas 
tant  5 c’eft  pourquoy  on  les  employé  pour  courre  le  Cerf. 

On  ne  fe  fert  guéres  de  Chiens  Courans  gris  pour  la  Chaffe  du  Lievre  ; ils 
font  trop  vifs,  peu  fages,  fujets  à couper  & à ne  vouloir  point  retourner  & 
requêter.  Les  Fauves  ne  valent  encore  rien  à cette  Chaffe  5 ils  ont  trop  de  feu 
ôc  font  trop  vigoureux  , ils  font  très  bons  pour  le  Loup  & les. bêtes  noires: 
on  trouve  encore  qu’ils  ont  le  défaut  de  crier  trop  peu  dans  les  grandes  cha- 
leurs, étant  trop  vifs  ; on  ne  les  réduit  aulîi  qu’à  peine,  parce  qu’ils  font  trop 
opiniâtres,  trop  qu'erelleux  ôc  trop  pillards,. 

Quelques-uns  difent  qu’il  eft  indiffèrent  que  les  Chiens  foientd’une  couleur 
plutôt  que  d’une  autre , noirs , roux  ou  blancs,  ou  mêlez  de  ces  couleurs.  S’ils 
font  d’une  feule  de  ces  couleurs  fans  mélange,  cela  ne  doit  pas  être  fufptéfc; 
mais  il  eft  bon  que  les  couleurs  foient  luifantes , ôc  que  le  poil , tant  de  ceux,, 
qui  font  velus  que  de  ceux  qui  ne  le  font  pas , foit  doux,  épais  & délié.. 


CHAPITRE  IL 

Maladies  des  Chiens. 

Pour  guérir  les  Chiens  de  la  galle., 

P Renez  de  l’huile  de  chennevis  ou  de  l’huile  de  noix,  que  vous  mettrez  dans  j 
un  pot  de  terre  neuve  fur  la  braife;  quand  elle  commencera  à frémir,  ! 
vous  aurez  du  foufre  bien  pilé  que  vous  jetterez  dedans  , & le  remuerez  j 
toujours  avec  un  bâton  ; une  petite  demie  heure  après,  vous  y mettrez  de  la 
couperofe , vert-de-gris  & noix-de-galle  que  vous  aurez  pilé,  mais  plus  de.  j 
foufre  que  des  autres  drogues  ; vous  les  jetterez  suffi  dans  le  pot,  & con-  i 
tinuerez  à les  remuer;  ôc  fi  cela  veut  boüillir  par-defliis,  vous  y mettrez  une  i 
poignée  de  fel  Ôc  un  peu  de  vinaigre  pour  le  faire  abaifier  ; il  faut  qu’il  y ait  ; 
un  peu  de  feu,  ôc  pour  connoître  quand  la  drogue  fera  cuite  , il  en  faut  met- 
tre fur  une  tuile,  ôc  fi  elle  blanchit  elle  fera  cuite  ; fi  vos  Chiens  font  fort 
galleux , vous  y ajoûterez  de  la  poix  neuve  de  Bourgogne , & après  que  vô- 
tre onguent  fera  fait,  vous  en  frotterez  vos  Chiens  fortement , afin  d’émou- 
voir la  galle,  ôc  que  l’onguent  pénétre  mieux.  Il  faut  qu’il  foit  chaud,  que 
pourtant  l’on  y puiffe  tenir  la  main  ; ôc  pour  cela,  que  le  pot  foit  fur  un 
peu  de  charbon  pour  maintenir  fa  chaleur  égale  ; quand  ils  font  frottez,  il 
faut  les  laiffer  fur  la  paille  fans  les  fortir  , ôc  ne  les  pas  faire  chaffer  fi-tôc,  * 
à caufe  que  cet  onguent  leur  a ôté  une  partie  du  fentiment  qui  ne  reviendra  ; 
que  quelques  jours  après. 

D’autres  J pour  guérir  la  galle  des  Chiens , font  infufer  dans  de  fort  vinai-  ; 
gre,  du  fel,  du  poivre,  de  la  poudre  à canon  & des  feuilles  de  tabac  , fret- 
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îenî  les  Chiens  avec  un  bouchon  de  paille  , <8c  lavent  bien  la  galle  avec 
cette  compofition , 8c  les  tiennent  enfermez  fur  la  paille  fraîche. 

Pour  guérir  le  flux-de  fang  des  Chiens. 

Les  trop  grandes  fatigues  que  les  Chiens  endurent  à la  ChalTe , 8c  les  fri- 
mats  qui  les  morfondent,  leur  caufent  le  flux  de- fang.  Cette  maladie  elt 
contagieufè,  8c  ainfi  il  fâut  feparer  ies  Chiens  les  uns  des  autres  fi- tôt  qu’on 
s’en  apperçoit , & les  mettre  dans  un  lieu  ou  ils  foient  bien  chaudement  & 
nettement,  ne  leur  donner  rien  à manger  de  falé,  les  nourrir  de  potage  fort 
épais  ou  l’on  mêlera  de  la  terre  figillée  ; 8c  s’ils  n’en  guériflent  point,  prenez 
de  la  farine  de  fèves  8c  en  faites  de  la  bouillie  fort  épaifle  dans  laquelle  vous 
mêlerez  auffi  de  la  terre  figiilée  : fi  c’eft  un  jeune  Chien  il  en  guérira  j mais 
s’il  eft  vieux  , cela  eft  douteux. 

Pour  faire  mourir  & fortir  les  vers  que  les  Chiens  ont  dans  le  corps . 

Prenez  deux  dragmes  de  jus  d’abfinrhe,  deux  dragmes  d’aloës  épatique,  deux 
dragmes  de  ftafiacre,  une  dragme  de  corne  de  cerf  brû;ée,une  dragme  de 
foufre  , le  tout  pilé  & incorporé  enfemble  avec  de  l’huile  de  noix  jufqu’à  la 
valeur  d’un  demi  verrè , & les  faites  availer  au  Chien  malade. 

J Pour  faire  tomber  les  vers  qui  s'engendrent  dans  les  playes  des  Chiens . 

Il  faut  prendre  des  noix  quand  elles  font  encore  vertes  8c  les  piler,  les  met- 
tre dans  un  pot  avec  une  chopine  de  vinaigre,  les  laifler  tremper  quatre  heu- 
res : enfuite  vous  les  ferez  bouillir  fur  le  feu , 8c  paiïerez  le  tout  au  travers 
d’un  linge  ; vous  mettrez  cette  décoélion  dans  un  pot  , & y ajouterez,  une 
once  d’aloës  épatique , une  once  de  corne  de  cerf  brûlée  une  once  de  poix 
raifine,  le  tout  en  poudre  , mêlez  bien  le  tout  enfemble  ; nettoyez  l’endroit 
où  font  les  vers  avec  cette  compofition , 8c  ils  mourront  & ne  reviendront 
plus. 

Pour  les  Chiens  qui  ont  mal  dans  les  'oreilles. 

Mettez  du  verjus  dans  une  écuelle  8c  ajoûtez-y  de  l’eau  de  feuilles  & flçurs 
ijd’un  Arbre  que  l’on  appelle  Troefne,  ou  de  l’eau  de  fleur  de  Chevrefeüille 
que  l’on  trouve  dans  les  hayes , avec  gros  comme  le  bout  du  doigt  de  miel 
(commun  que  vous  mêlerez  avec,  8c  mettrez  de  cette  compofition  dans  l’o- 
reille du  Chien,  luy  broyant  & mouvant  avec  le  pendant  de  l’oreille,  puis 
jivous  ferez  chauffer  de  l’huile  de  laurier  que  vous  luy  mettrez  dans  le  fond 
{de  l’oreille  , luy  bouchant  avec  du  coton  j quand  même  vous  n’y  mettriez 
que  de  l’huile  de  laurier,  elle  peut  guérir,  à moins  que  le  mal  ne  s’opiniâ- 
tre, ce  qui  vous  obligeroit  à faire  le  remede  ci  deflus. 

Pour  faire  pi  fer  les  Chiens  qui  ne  le  peuvent. 

Les  Chiens,  après  avoir  fait  de  grandes  courfes , particulièrement  dans  les 
chaleurs  , 8c  auiïi  avoir  été  après  des  lices  chaudes , fe  font  échauffez  les  rt  ms, 
ce  qui  leur  caufe  une  difficulté  d’uriner  : on  le  voit  quand  ils  le  prefentem  îou- 
/ent  pour  pifler.  Prenez- cinq  ou  fix  raves  coupées  par  rouelles,  une  poj  née 
le  feuilles  de  guimauve,  autant  d’une  herbe  qui  s’appelle  Archaquange  qJon 
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trouve  dans  les  vignes,  racines  d’afperge,  de  fenouil  & de  pifianliîs  , tant 
d’une  que  d’autres,  8c  faites  bouillir  le  tout  enfemble  avec  du  vin  blanc  juf- 
qu’à  la  rédudion  du  tiers , que  vous  ferez  avaler  aux  Chiens. 

Pour  guérir  les  Chiens  quand  la  plante  de  leurs  pieds  efl  crevée , ou  autres 
play  es  ou  ils  ne  peuvent  porter  la  langue . 

Quand  les  Chiens  ont  des  crevalTes  aux  pieds,  il  faut  prendre  un  oignon: 
blanc  & le  piler  dans  un  mortier , y ajouter  une  pincée  de  fuie  & une  autre 
de  fel , 8c  on  pilera  le  tout  enfemble  , puis  on  le  mettra  dans  un  morceau 
de  linge  blanc  ; & après  avoir  lavé  les  pieds  du  Chien  avec  du  vin  un  peu 
chaud,  on  les  effuyera  8c  enfuite  on  prelfera  le  linge  avec  la  main  dans  les 
crevalTes , qui  fe  refferreront  par  ce  moyen  , St.  endurcira  la  plante  du  pied. 

A l’égard  des  playes,  on  prendra  des  feiiilles  de  Pêcher  que  l’on  pilera 
dans  un  mortier  , & après  les  avoir  mis  dans  un  morceau  de  toile  , on  lave- 
ira  la  playe  du  Chien  avec  du  vin  un  peu  chaud,  & alors  on  preffera  le  lin- 
ge avec  la  main,  afin  que  l’eau  tombe  dans  la  playe  , laquelle  guérira  le  Chien 
& fera  mourir  les  vers  qui  pourroient  s’engendrer  dans  la  playe. 

Pour  les  Chiens  qui  ont  les  pieds  engravez.. 

Les  Chiens  font  fujets  par  de  grandes  chaleurs  8c  fecherelïes  à s’engraver 
St  à s’échauffer  les  pieds  , & dans  les  gelées  à fe  les  écorcher.  Prenez  des 
jaunes  d’œufs  félon  le  nombre  des  Chiens  que  vous  avez  à panfer , St  les 
démêlez  avec  du  fort  vinaigre  St  de  la  fuie  que  vous  prendrez  à la  gueule  d’un 
four  8c  la  pafîerez,  ne  mettant  que  le  plus  délié  avec  les  œufs  St  le  vinai- 
gre ; 8t  après  vous  prendrez  de  l’étoupe  fur  laquelle  vous  l’étendrez  ôc  la 
mettrez  fur  un  linge  en  double,  à proportion  du  pied  dont  vous  l’envelop- 
perez ; s’il  y a beaucoup  de  mal , vous  continuerez  plufieurs  jours  jufqu’à  ce 
qu’il  foit  guéri. 

Pour  guérir  les  morfures  des  Serpens  & Vipères. 


Prenez  une  poignée  d’herbe  nommée  la  Croifette,  une  poignée  de  rhue, 
une  poignée  de  feuilles  de  poivre  d’Efpagne,  une  poignée  de  bouillon- blanc, 
une  poignée  de  pointe  de  genets  & une  poignée  de  manthe  ; pilez  bien  ces 
herbes,  8c  quand  elles  feront  bien  pilées,  faites- les  bouillir  dans  du  vin 
blanc  pendant  une  heure  ; après  cela  on  pafle  le  tout  dans  un  linge,  & on 
met  dilToudre  dans  la  décodion  le  poids  d’un  écu  de  thériaque  , 8c  on  fait 
avaller  au  Chien  blefîé  plein  un  verre  de  cette  décodion  , & enfuite  on  luy 
en  lave  la  morfure  8c  on  met  delfus  la  playe  une  feüille  de  boüillon- blanc. 

Comme  il  faut  panfer  les  Chiens  qui  font  bleffez.  des  Sangliers. 

Les  Chiens  qui  chaffent  le  Sanglier  font  très- fujets  à être  bleffez:  il  eft 
donc  trés-neceffaire  de  les  fçavoir  panfer  promptement.  Ils  font  ordinaire- 
ment bleffez  au  ventre  ; mais  pourvu  que  ce  ne  foit  que  découfures , quoy-  ! 
que  leurs  boyaux  fortent , n’étant  pas  offenfez  , ils  fe  guériffent  facile- 
ment par  un  homme  adroit,  leur  remettant  les  boyaux  doucement  avec  la 
main  qu’il  ^ura  bien  lavée,  elfuyée  8c  oint  d’huile  d’olive , ou  de  grailîe  dou-  ■ 
ce  & nette.  Il  doit  mettre  dans  la  playe  une  petite  tranche  de  lard  gras,  8c  la 

recoudre 
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recoudre  avec  une  aiguille  dont  fe  fervent  les  Chirurgiens , & fe  fervir  de  bon 
fil  blanc  de  Bretagne,  & nouer  les  pointes  de  peur  que  le  fil  ne  s’échappe. 
Il  en  peut  faire  de  même  aux  autres  endroits , & tenir  toujours  la  playe  grafflè, 
afin  d’obliger  le  Chien  à la  lécher-,  ce  qui -e ft  fon  meilleur  & plus  fouverain 
onguent  : i’éguille  doit  être  carrée  par  la  pointe  & le  refie  rond,  dont  les  va- 
lets de  Chiens  doivent  être  munis  aufli-  bien  que  de  bon  fri  & de  lard  gras. 

Il  arrive  fouvent  que  les  Chiens  font  foulez  des  Sangliers,  quoyqu’ils  ne 
les  atteignent  pas  des  défences  ; comme  cet  animal  eft  pefanr  , il  ne  laide  pas' 
quelquefois  de  leur  rompre  quelque  côte,  ou  du  moins  de  leur  démettre:  ea 
ce  cas , il  les  faut  remettre  -,  mais  s’il  n’y?  a que  foulure  , prenez  racine 
de  fimpliton  ôc  de  melilot  que  vous  pilez  ; enfuite  faites  fondre  de  la  poix 
de  Bourgogne,  ajoutez -y  de  l’huile- rofat  & mêlez  bien  ie  tout  enfemble,  que 
vous  étendrez  fur  de  la  toile  neuve,  puis  vous  couperez  le  poil  à l’endroit  da 
mal,  ôc  y appliquerez  l’emplâtre  bien  chaude  & la  laifflerez  jufqu’à  ce  qu’elle 
fe  détache,  c’eft-à-dire  jufqu’a  la  parfaite  gucri fon. 

Pour  guérir  la  rage  des  Chiens; 

Avant  que- d'entrer  dans  le  détail  des  remedes  propres  à guérir  la  rage  des 
Chiens,  il  eft  bon  de  dire  qu’il  y a fix  fortes  de  rages,  Ôc  que  les  trois  pre^ 
mieres  font  incurables, 

La  première  & la  plus  mauvaife,  eft  celle  que  l’on  appelle  rage  enragée  f. 
les  Chiens  qui  en  font  frappez  crient  & heurlenc  d’une  voix  cafflée  & en- 
jouée, à caufe  de  la  grande  féchereffe  qu’ils  ont  dans  le  gozier  ; ceux-là  font 
les  plus  à craindre,  parce  qu’ils  courent  tant  qu’ils  ont  de  force,  & mordent 
généralement  tout  ce  qu’ils  rencontrent  j.le  venin  de  la  rage  leur  a tellement 
troublé  les  fens,  qu’ils  onrperdu  toute  connoifflance  ; leur  raorfure  en  eft  aufli- 
plus  dangereufe,  y en  ayant  peu  qui  foient  mordus  à fang : qui  en  échappent  ; 
le  venin  étant  fr  grand  , qu’il  pénétre  aufli- tôt-  les  parties  nobles. 

La  fécondé  qu’on  appelle  rage  courante,  eft  approchante  de  la  première, 
néanmoins  differente  en  une  cihofe,  que  le  Chien  qui  en  eft  malade  ne  s’at»1 
tache  point  aux  hommes , mais  feulement  aux  bêtes  qu’il  trouve  en  fon  che- 
min ; la  morfure  en  eft  aufli  dangereufe  que  la  première  : le  Chien  qui  en 
eft  frappé,  courre  toujours  fans  s’arrêter  5 ces  deux  rages  font  fore  conragieu- 
Tes  pour  les  autres  Chiens  , quoyqu’ils  n’en  foient  point  mordus , car  la  com- 
munication de  leur  haleine  forte  & envenimée  leur  communique.  Il  faut  ôter 
te  Chien  malade  d’avec. les  autres  & s’en  défaire. 

La  troifiéme  s’appelle  rage  efflanquée  ; les  Chiens  qui  en  font  attaquez  onr 
les  flancs  ferrez  & leur  battent  perpétuellement  ; ils  ont  la  tête  & le  regard 
tas  , levant  les  pieds  fort  haut  & chancelant  en  marchant  ; cette  rage  vient* 
ordinairement  aux  vieux  Chiens  & à ceux  qui  font  mal  nourris,  ce  qui  leur> 
aufe  un  amaigrifflement  de  longue  main  .:  tels  Chiens  enragez  ne  font  pas  dan- 
preux  pour  mordre  n’ayant  pas  afflezde  force  , ôc  meurent  dans  cette  lang- 
ueur & cette  foiblefle. 

La  quatrième  s’appelle  rage  tombante,  cardes  Chiens  qui  en'  font  atraquezn 
5 fe  peuvent  prefque  foûtenir , allant  chancelant,  & meurent  ainfi  de  cel- 
».là  ; le  venin  n’en  eft  pas  fl  violent,  particulièrement  au  cerveau,  aufli? 
ont-ils  pas  Iz.futie  des  autres  &me  mordent  point  ,.mais  ils-ne  1 sifflent  pas 
Tome  IJ.  Vu  u- 
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d’être  dangereux , ce  qui  me  fait  dire  qu’il  les  faut  féparef  Ôc  fe  fervir  des 
remedes  qui*  fuivent  : pour  cela  prenez  le  poids  de  quatre  écus  du  jus  d’une 
herbe  qu’on  appelle  Pafiè-rage,  laquelle  a la  feüille  comme  celle  d’iris 
linon  quelle  eft  un  peu  plus  noire  , la  mettrez  dans  un  petit  pot  de 
terre  plombé,  &c  y ajoûterez  le  poids  de  quatre  écus  du  jus  d’une  herbe 
qui  fe  nomme  Elebore  noir  ; ôc  encore  le  poids  de  quatre  écus  du  jus 
d’une  autre  herbe  qu’on  appelle  Rhué  ; & fi  les  herbes  ne  rendoient  pas  de 
jus  , il  faut  en  faire  une  décodion  ôc  en  prendre  , y mettre  le  poids  de  qua- 
tre écus  de  vin  blanc , mêler  le  tout  enfemble , le  pafier  dans  un  linge  & le 
verfer  dans  un  verre  , & après  y ajouter  deux  dragmes  de  Scamonée  fans 
être  préparée  , faire  avaller  le  tout  au  Chien  malade  en  luy  tenant  la  gueu- 
le haute  ôc  encore  quelque  temps  après , de  peur  qu'il  ne  la  rejette  ; vous  le 
faignerez  avec  un  couteau  bien  pointu  , dans  la  gueule,  au  palais  d’en- haut, 
fous  la  dentelure , & luy  ferez  affez  d’ouverture  afin  qu’il  faigne , 8c  après 
le  mettrez  fur  de  la  paille  fraîche  ; vous  pouvez  luy  faire  avaller  auffi  du 
jus  d’herbe  appellée  Corne- de-cerf,  huit  dragmes  avec  un  peu  de  fel  en  pou- 
dre. 


Ou  bien  il  faut  prendre  le  poids  de  quatre  écus  de  la  feüille  ou  graine  que 
, Ton  appelle  Peaune  de  celle  qui  porte  graine,  prendre  auffi  le  poids  de  qua- 
tre écus  du  jus  d’une  racine  que  l’on  nomme  en  Latin  Brionia , 8c  en  Fran- 
çois Coulevrée , qui  vient  dans  les  hayes , ôc  dont  la  racine  eft  grofte  comme  la 
jambe  d’un  homme  puis  prendre  le  poids  de  quatre  écus  de  jus  d’une  her- 
be qu’on  appelle  en  Latin  Cntciata,  8c  en  François  Croifette;  & après  pren- 
dre quatre  dragmes  de  Stafifacre  bien  broyé  enfemble,  & le  mêler  avec  les 
jus  fufdits  , puis  le  faire  boire  au  Chien  : cela  fait,  il  faut  luy  fendre  les  deux 
oreilles  pour  le  faire  faigner,  ou  bien  le  faigner  des  deux  veines  qui  font  au- 
dedans  des  épaules , que  l’on  appelle  pour  les  Chiens  les  erres  ; ôc  fi  vous  voyez 
que  la  medecine  n’ait  pas  allez  opéré,  il  la  faut  réitérer. 

La  cinquième  s’-appelle  rage  endormie,  parce  que  les  Chiens  font  toujours 
couchez  &c  font  mine  de  dormir  ; cela  vient  quand  l’humeur  froide  & chau. 


de  fe  rencontrent  dans  le  cerveau,  ils  tombent  dans  un  afloupiflement  fans  1 
pouvoir  dormir;  mais  fi  l’humeur  froide  abonde  plus  que  la  chaude  le  Chien 
dort  plus  qu’il  ne  veille.  Cette  rage  n’eft  point  dangereufe  ; ôc  pour  la  aUc-  In 
rir,  prenez  le  poids  de  fix  écus  de  jus  d’Abfinthe , le  poids  de  deux  écus  d’A-  1 f 


loés  en  pondre,  le  poids  de  deux  écus  de  Corne- de  cerf  brûlé  avec  deux 
dragmes  d’Agaric , puis  mêlez  le  tout  enfemble  avec  le  poids  de  fix  écus  de 
vin  blanc,  & enfuite  faites- le  avaller  au  Chien. 

La  fixiéme  8c  derniere  s’appelle  rage  de  tête  , parce  que  la  tête  du  Chien 
malade  en  devient  enflée,  & les  yeux  en  paroiftent  fi  gros,  qu’ils  femblent 
être  hors  de  la  tête,  ce  qui  vient  de  la  grande  abondance  de  fang  chaud  ôc 
ardent,  lequel  eft  renvoyé  du  cœur  au  cerveau,  s’épanchant  partout,  ôc  à 
caufe  de  cette  enflure,  ces  Chiens  ne  mordent  perfonne.  Pour  remed^er  à 
cette  maladie  , il  faut  prendre  le  poids  de  fix  écus  de  jus  de  Fenouil  ou  dé- 
codion , le  poids  de  quatre  écus  de  jus  ou  décodion  de  Guy  qui  croît  fur; 
les  Aubes-épines,  le  poids  de  quatre  écus  de  jus  ou  décodion  de  Lierre,  le 
poids  de  quatre  écus  de  jus  ou  décodion  de  Polipode  qui  croît  fur  les  Chê-  ! 
nés,  Ôc  mettre  le  tout  dans  un  petit  poêlon  boüillir  avec  du  vin  blanc ;i 
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I & quand  il  fera  un  peu  refroidi , le  faire  prendre  au  Chien.. 

! Si  vous  voulez  en  fçivoir  davantage,  voyez  Torne  premier,  page  joo. 

Pour  les  Chiens  qui  font  mordus  des  Chiens  enragez,. 

Pour  empêcher  que  les  Chiens  qui  auront  été  mordus  de  Chiens  ou  de  Loups  , 
enragez,  n’en  deviennent  malades  , il-faut  d’abord  mener  vos  Chiens  à faine 
Hubert  ’ fi  c’eft  en  Italie,  à faint  Donin  ôc  faint  Bellin  , & en  Provence  a 
faint  Denys.  Si  vous  êtes  trop  éloigné  des  lieux  que  je  viens  de  vous  nom- 
mer , il  y a allez  de  Villages  où  faine  Pierre  eft  le  Patron  : on  y tient  une 
clef  qu’ils  appellent  la  clef  de  faint  Pierre,  qui  eft  faite  exprès  pour  flairer 
& brûler  les  Chiens  & Beftiaux  au  milieu  du  front,  leur  brûlant  le  poil  & 
la  peau  ; car  il  faurque  l’efcarre  en  tombe  : après  vous  Ses  irez  j errer  & plon- 
]ger  trois  fois  dans  un  Etang  ou  Riviere , & mettrez  le  feu  à l’endroit  du. 
icorps  où  il  aura  été  mordu,  pourvû  que  ce  ne  foit  pas  fur  dés  nerfs-;  & en- 
J fuite  vous  y appliquerez  une  emplâtre  de  poix  de  Bourgogne  qui  attirera  le 
i"  -.  venin. 

D’autres  les;  mènent  à la  Mer  quand  ils  n’en  font  pas  bien  éloignez , & 
Iles  y plongent  auffi  trois. fois  ; s’ils  font  trop  éloignez  de  toutes  ces  choies , 
ils  font  le  cemede  qui  fuit.  Si  le  Chien  qui  eft  mordu  a une  grande  playe , 

Iils  la  iaiflent  faigner  long  temps,  afin  qu’une  grande  partie  du  venin  s’en 
aille  par-là -,  & quand  le  fang  eft  arrêté,  ils  lavent  bien  la  playe  avec  du  fort 

1 (vinaigre  tout  chaud  * ou  avec  de  l’eau  dans  laquelle  aura  boüilü  une  racine 
appellée  Parelle  fauvage  que  l’on  trouve  par- tour.  Quand  la  playe  eft  bien 
1 lavée,  iis  y mettent  un  cataplafme  fait  avec  oignons  êc  aulx  cuits  dans  les 
1 cendres,  y ajoutant  un  peu  de  miel  & de  fel  pulverifé  : ils  renouvellent  ce 
« cataplafme  fix  jours  durant  ; & après  ils  entretiennent  la  playe  avec  des  re- 
mèdes ordinaires  , podr  la  tenir  long  temps  ouverte.  Pour  bien  faire  fortir  le 
venin , ils  prennent  une  poignée  de  piroprenelle , la  pilent  bien  & en  tirent 
)ûjo»  je  jus  qu’ils  mêlent  dans-  un  derni-feptier  de  bonne  huile  d’olive,  & le  font 
:4*  {jâvaller  au  Chien.,  iit 

Signes  qui  font  connaître  quand  un  mdhien  efi  enragé. 

: la  t;  Qpoyque  nous  ayons  donné  des  marques  fuffifantes  pour  juger  fi  un  Chien 
ciisîl  ;ft  enragé,  néanmoins  en  voici  encore  qui  confirment  davantage  dans  cet- 
tecdstle  connoilfance.  Il  faut  prendre  le  Chien  & l’approcher  de  l’eau  ; s’il  eft  en- 
- cens  : |agé , il  ne  manquera  pas  de  trembler  & de  drelîer  le  poil  ; fes  yeux  feront 
■ouges  & chancelans,  le  regard  de  travers,  la  vûë  immobile  , regardant  toû- 
duClù  è jours  en  un  même  lieu  ; il  panche  la  tête  en  courant,  & fa  gueule  eft  ouver- 
femU  le -fans  crierai  tire  la  langue  & jette  de  l’écume  de  la  gueule  & des  nazeaux3 
ctoil  îaifant  fortir  le  vent  gros  de  fon  nez,  & mordant  les  autres  Chiens  en  ré- 
joui,! puant  la  queue  , & les  flairant  avant  que  de  les  mordre  -,  fes  babines  couvrent 
cmcJiü  Ip  dents  , il  chancelé  çà  & là.,  il  Ce  heurte  à tout  ce  qu’il  rencontre , & enfifi 
ijjj| ou  l ne  connaît  plus  fon  Maître:  ce  font  là  tous  les  fignes  de  la  rage;  & pour 
jeroil  n être  plus  parfaitement  alluré,  il  faut  le  féparer  3c  l’enfermer  trois  jours 
pJBh  trois  nuits,  luy  donnant  pain,  viande , potage , lait  & de  l’eau  auprès  de 
uy  ; s’il  ne  mange  pas , il  eft  afturément  enragé,  de  ne  peut  vivre  en  cette  rage 
yjjj  (ila  |ue  neuf  jours  au  plus. 

Vuu  ij 
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CHAPITRE  I I I. 

Véritables  marques  des  bons  Chiens , avec  la  maniéré  de  les  drejfer , 
& quels  Chevaux  il  faut  choifir  four  la  ChaJJe. 

UN  Chien  Courant  doit  avoir  les  nazeaux  ouverts  ; car  ce  font  ceux-là 
pour  l’ordinaire  qui  font,  comme  on  a dit,  de  haut  nez.  Il  faut  ob- 
ferver  s’ils  font  longs  de  la  tête  à la  queue  , car  vous  ne  fçauriez  trouver  eu 
toutes  fortes  de  Chiens  une  marque  plus  fûre  de  vîtefte  8c  de  courage , que 
la  longueur  du  corps;  que  fi  au  contraire  il  eft  court,  c’eft  un  figrie  de  len- 
teur & de  lâcheté.  Il  faut  qu’ils  ayent  la  tête  legere  & nerveufe,  & le  mu. 
feau  pointu  ; ceux  qui  ont  J a tête  pefante,  le  mufeau  épais  8c  ramafie,  ne 
finilfant  pas  en  pointe  , ne  valent  rien.  Quant  aux  yeux,  il  faut  qu’ils  foient 
grands , élevez,  nets,  luifants,  propres  à épouvanter  ceux  qui  les  regardent  : 
ceux  qui  font  pleins  de  feu  8c  brillants,  font  les  meilleurs  de  tous.  On  met 
après  ceux-là  les  yeux  noirs , s’ils  font  bien  ouverts  8c  terribles  à voir.  En 
troifiéme  lieu  les  verdâtres  ne  font  pas  une  mauvaife  marque.  Les  oreilles  des 
Chiens,  pour  être  bien  faites,  doivent  être  grandes  & fouples , en  telle  façon 
qu’elles  (oient  pendantes  & comme  rompues  ; mais  quoyqu’elles  foient  droi- 
tes , cela  ne  fera  point  mal , pourvû  qu’elles  ne  foient  point  petites  & dures.  Il 
eft  à defirer  que  le  col  foit  long , rond  & flexible  , en  forte  que  fi  on  tire 
un  Chien  en  arriéré  par  le  collier,  le  col  femble  Ce  brifer  à eau fe  de  fa  mo- 
lette, Les  poitrines  larges  font  meilleures  que  les  étroites.  Il  eft  bon  auflï 
que  les  Chiens  ayent  les  épaules  éloignées  l’une  de  l’autre  & féparées  par  une 
diftance  raifonnable  , qu’ils  ayent  les  jambes  rondes,  droites  & bien  formées, 
les  cotez  bien  forts , les  reins  larges  8c  folides , où  il  y ait  peu  de  chair  & beau- 
coup de  nerfs  , le  ventre  av|l^,  les  cuiftes  comme  détachées , les  flancs  dé- 
charnez  , la  queue  déliée  , longue  , velue , aifée  à remuer , 8c  où*  il  y ait  plus 
de  poil  à l’extremité  ; fi  les  Chiens  ont  les  jambes  de  derrière  plus  longues  que 
celles  de  devant,  ils  courent  mieux  -en  montant  ;fi  celles  de  devant  (ont  plus 
longues  que  celles  de  derrière,  ils  courront  avec  plus  de  facilité  en  defeen- 
dant  ; &c  fi  elles  font  égales,  ils  feront  plus  propres  à bien  courrir  dans  la 
Plaine.  Leurs  pieds,  pour  être  fort  bons,  doivent  être  ronds  & fermes. 

Comment  il  faut  élever  les  Chiens  Courant  lorfeju  ils  font  petits. 

On  fuppofe  qu’un  petit  Chien  forte  d’une  mere  de  bonne  efpece,  c’eft. à- 
dire , qu’on  a choifie  haute , longue  8c  de  large  flanc.  Cela  étant , 8c  les  Chiens 
ayant  pris  l’être,  on  les  laitt'e  trois  mois  fous  leurs  meres,  après  lequel  temps 
cm  les  retire  pour  les  donner  à nourrir  au  Village,  où  ils  demeurent  jufqu’à 
dix  mois,  n’oubliar.r  pas  de  recommander  à ceux  qui  en  prennent  le  foin, 
de  ne  leur  point  laifler  manger  de  la  charogne,  & de  les  empêcher  d’aller  dans 
les  garennes , car  cela  ne  peut  que  leur  préjudicier. 

Le  pain  , dont  pour  lors  il  faut  les  nourrir  , doit  être  de  froment,  à cau- 
fe  que  celuy  de  (eigle  patte  trop  vite  8c  eft  d’une  fubftance  trop  legere,  ce  i 


rV.  Part.  LiV.  îî.  Ch  a P.  Il  T.  Manière  de  dre  fer  les  Chiens. 

^•ai  ne  leur  fait  acquérir  qu’un  râble  étroit,  au  lieu  qu’un  Chien  Courant  le 
! doit  avoir  large  : on  les  entretient  ainfi  jufqu’à  l’âge  de  dix  mois , qu’on  les 
retire  pour  les  mettre  parmi  les  autres , afin  de  les  acçoûtumer  de  vivre  avec 
eux. 

Après  qu’on  a retiré  les  Chiens,  on  commence  petit- à- petit  à les  coupler 
avec  les  autres  , afin  qu’ils  s’accoûtument  de  même  d’aller  en  Ghalfe,  & cinq 
ou  fix  jours  d’un  tel  exercice  fuffifent  pour  les  obliger  de  faire  comme  les  au-, 
très  ; 6c  pour  les  rendre  fages , on  doit  fouvent,  la  houlline  à la  main,  leur 
faire  fentir  ce  qu’elle  pefe,  foit  lorfqu’ils  le  battent  ou  qu’ils  crient  à con- 
tre  temps. 

Il  faut  être  foigneux  de  les  vifiter  fouvent  dans  le  Chenil , & de  les  y 
tenir  le  plus  nettement  qu’il  eft  poffible  > & comme  ce  n’eft  que  par  le  moyen 
des  organes,  que  tout  animal  eft  fufceptible  d'impreffion  , les  Chiens  aulïï 
il  ne  peuvent  apprendre  ce  qu’on  leur  veut  lignifier  par  le  Ton  du  corps  , qu’au- 
paravant  on  ne  leur  ait  fait  comprendre  ; c’eft  pourquoy , lorfqu’ils  font  en 
| bas  âge  & dans  le  Chenil  avec  les  autres  , on  leur  doit  fonner  quatre  ou 
cinq  fois  le  ton  grelle , afin  de  les  animer. 

I ^ Quand  on  accouple  les  jeunes  Chiens , il  faut  prendre  garde  que  ce  foit 
! avec  quelque  vieille  leffe , pour  les  apprendre  à fuivre  ; & les  attirant  par 
j quelque  appas,  on  les  mene  promener  ainfi  dans  les  commencement. 

Tout  ce  que  delfus  exadement  obfervé,  on  a foin  après  de  leur  faire  ap- 
| prendre  le  forhus  de  cette  maniéré. 

•Le  Valet , à qui  le  foin  des  Chiens  eft  commis  , fe  munit  d’abord  d’une  gi- 
I beciere  qu’il  remplit  de  quelque  friandife,  pour  donner  à ces  jeunes  Chiens  $ 

| puis  s’écartant  un  peu  d’eux,  il  fonne  du  cor  en  criant  tya.hillaut , pour  le 
i Cerf;  & va  lny  aller , pour  le  Lievre  : il  ne  doit  point  celler  de  fonner  & de 
crier  ainfi  jufqu’à  ce  que  les  Chiens  foient  arrivez  à luy,  tandis  qu’un  au- 
| tre  qui  les  tient  les  découple  en  criant,  écoute  a luy  , tirez. , tirez.  : lorfqu’ils 
font  au  forhus,  c’eft. à dire  aux  friandifes  qu’on  leur  donne  , celuy  qui  les 
tenoit  accouplez  , ne  manque  point  à fon  tour,  & fans  fe  remuer  de  fa  pla- 
ce, de  forhuer  & de  fonner  du  cor,  & de  les  appeller  comme  le  précédent  ; 
& pour  lors  celuy  auprès  duquel  ils  font,  ayant  une  houffine  en  main,  la 
leur  fait  fentir  en  criant,  écoute  a luy , tiref,  tirez  : Sc  ces  Chiens  étant  ré- 
* tournez  d’où  ils  étoient  premièrement  partis , on  obferve  de  leur  donne!  à 
manger  quelque  chofe  comme  auparavant , afin  de  les  obliger  à obéir  une 
i autre  fois  au  fon  du  cor  &r  de  la  voix  ; cela  fait,  & étant  allé  & revenu  , 

! on  les  accouple  doucement  l’un  avec  l’autre. 

Maniéré  d’inftruire  les  Chiens  a courre  le  Cerf. 

Les  Chiens  ayant  appris  le  forhus,  &c  le  fon  du  cer  & de  la  voix,  on  com- 
mence à les  inftruire  pour  Cerf  quand  ils  ont  feize  ou  dix- huit  mois  -,  8c 
pour  les  y accoutumer , on  les  y mène  une  fois  ou  deux  la  femaine. 

Si  c’eft  pour  forcer  un  Cerf,  il  faut  bien  fe  donner  de  garde  de  leur  fai- 
re cbafter  une  Biche,  parce  que  le  fendaient  en  eft  different  ; comme  aulïï 
d’inftruire  les  Chiens  dans  les  toiles  , parce  que  voyant  toujours  le  Cerf  , à 
caufe  qu’il  ne  fait  que  tournoyer,  ce  Cerf  leur  rompt  en  vifiere  fi  tôt  qu  ils 
lie  chailent  hors  des  toiles  où  ils  le  perdent  de  vue  ; 8c  pour  lors  levant  k 
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nez  fans  celle  , ils  ne  font  chofe  qui  vaille  & l’abandonnent  incontinent.  Ce», 
jeunes  Chiens  s’étant  fait  une  habitude  de  chalTer  le  matin  v h on  ne  la  leu® 
fait  perdre,  ils  relient  fans  rien  faire  lorfqué  le  Soleil  eft  levé;  c’eft  pour- 
quoy  il  faut  les  accoutumer  à chalîèr  à toutes  fortes  d’heures.  Comme  it 
eft  un  temps  que  le  Cerf  eft  en  plus  grande  venaifon  que  dans  un  autre* 
il  eft  neceflaire  de'  choifir  celuy  où  il  y eft  davantage  , pour  mieux  drelTec 
les  jeunes  Chiens,  & laiftèr  palier  s’il  le  peut  le  mois  d’Avril  & celuy  de 
May.  On  prétend  même  qu’il  faut  attendre  au  mois  de  juillet  & d’Août, 
parce  qu’alors  le  Cerf  étant  plus  pefant , ne  peut  courir  ni  fi  vite  ni  fi  long- 
temps , & eft  par  confequent  plus  aifé  à prendrê:  pour  cela  il  faut  choifir 
une  Forêt  aux-  relais  bien  j,ufte,  harder  les  nouveaux  Chiens , leur  en  mettre 
en  tête  cinq  ou  fis  vieux  des  mieux  inftruits,les  mener  au  dernier  relais  ,:| 
ehaffer  le  Cerf  par  une  bonne  meute  qui  le  tiennent  de  prés  , jüfqu’à  ce 
qu’étant  arrivez  déjà  las  en  eet  endroit , les  vieux  Chiens  de  relais  luy  foienc 
pouffez  en  queue,  ôc  ceux-ci  ayant  dreffé  les  routes  de  la  bête,  il  leur  faut 
amener  les  jeunes  après  , affiliez  des  Piqueurs  les  plus  habiles  pour-  les  tenir 
en  devoir.  Ce  temps' étant  paffé,  on  rnene  les  jeunes  Chiens  dans  une  Forêt  y: 
& y étant , on  fait  chalTer  un  Cerf  qu’on  lalfe  ; puis  le  faifânt  paftèr  proche^ 
d’eux , on  les  découple  déifias , & ces  Chiens  ne  trouvant  rien  pour  lors  à- 
chalTer  au- déifias  de  leurs  forces , s’animent  à la  vue  du  Cerf  qu’ils  atteignent" 
Si  qu’on  met  à mort  ; ôc  pour  les  obliger  à bien  chalTer  à la  première  fois, 
on  leur  en  fait  curée  du  Cerf  à l’endroit  où  on  l’a  tué  ; tous  les  Piqueurs  qui 
font  prefens , doivent  parier  à ces  Chiens  pour  s’en  faire  connoître  ôc  diftin- 
guer  le  ton  de  leur  voix. 

En  quel  temps  il  faut  mener  les  Chiens  a la  Chafe. 

îl  faut  les  mener  fouvent  à la  ChalTe  pendant  le  Printemps  & l’Automne  ; car 
ce  font  les  faifons  les  meilleures  pour  les  Chiens  ; mais  rarement  en  Eté,  parce 
que  le  grand  chaud  pourroit  les  incommoder. 

Maniéré  de  dre  fer  les  Chiennes  peur  la  Chœjfe  du  Lievre . 

Une  Chienne  eft  propre  à chalTer  après  l’onzième  mois  , même  plutôt  & 
dés  le  dixiéme , fi  Ton  corps  eft  bien  formé  ; & fi  elle  neft  point  trop  foible, 
on  peut  dés  lors  lailTer  partir  en  quelque  lieu  découvert  un  Lievre  qu’on  tient 
à la  main,  puis  lâcher  de  bien  prés  la  petite  Chienne,  afin  que  remplilTant 
fa  vûë  de  cet  objet  & ayant  devant  les  yeux  ce  qu’elle  pourfuit,  il  faut  auffi- 
îôt  lâcher  un  bon  Chien  fur  ce  même  Lievre , de  peur  qu’elle  ne  foit  in- 
commodée & ne  fe  rebute  d’abord  par  une  trop  longue  fatigue.  Alors  le  bon 
Chien  détournant  fouvent  & avec  facilité  le  Lievre  femblera  le  livrer  à 
cette  jeune  Chienne  à qui  il  faudra  le  lailTer  tuer  & le  mettre  en  piece  avec 
les  dents.  Il  eft  bon  auffl  quand  elle  a l’âge  qu’il  faut  pour  pouvoir  être  me- 
née à la  ChalTe , de  l’accoûtumer  à marcher  dans  les  chemins  rabotteux  ; car 
cela  eft  propre  à rendre  bons  les  pieds.  A l’égard  des  Chiens , on  ne  doit- 
pas  foufïiir  qu’il- chalFe»  qu’ils  n’ayent  deux  ans;  car  les  mâles  font  propres 
pour  cela  beaucoup  plus  tard  que  les  Chiennes. 
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Pour  apprendra  un  Choupille  k rapporter  par  commandement „ 

Il  faut  qu’il  Toit  obéïflant  pour  ne  manquer  en  rien  & avoir  un  cordeau 
avec  un  nœud  coulant  dont  on  met  la  boucle  entre  deux  autres  nœuds  que. 
l’on  fait  au  cordeau  , l’un  pour  empêcher  que  la  boucle  ne  ferre  trop  le  col 
du  Chien , 8c  l’autre  pour  l’arrêter  & qu’il  ne  fe  deferre  trop  ; il  faut  en* 
fuite  un  bâton  d’environ  quatre  pouces  de  long  8c  deux  de  diamètre,  8c 
tenir  le  Chien  d’une  main  par  fous  le  manton  , & de  l’autre  main  luy  frot- 
ter les  gencives  avec  le  bâton  en  difant  apporte  -,  cela  luy  fait  par  la  douleur, 
ouvrir  la  gueule,  8c  on  luy  fait  garder  ; quand  il  prend  alfez  le  bâton,  qu’il 
ouvre  la  gueule  de  luy-  même  pour  le  prendre  , qu’il  le  garde  bien  8c  qu’il 
le  donne  haut,  il  le  faut  accoutumer  par  des  façades  du  cordeau  à le  venir 
prendre  à la  main , 8c  en  baillant  ledit  bâton  petit  à-petit  jufques  contre  ter- 
re j puis  répétant  toujours  apporte  , il  ratnalîe  à terre,  &c  petit- à-petit  on  ga- 
gne de  le  faire  rapporter  par  commandement  : quand  il  rapporte  bien  le  bâ- 
ton , on  luy  change  de  plufieurs  autres  fortes  de  chofes , 8c  enfuite  il  rap- 
porte le  gibier.  Il  eft  abfolument  neceflaire  pour  bien  dreiTer  un  Chien,  qu’il 
fçache  rapporter  par  commandement , parce  que  cela  le  rend  à commande- 
ment ; quand  il  fait  bien , il  ne  faut  pas  oublier  de  luy  marquer  par  une  ca- 
relfe. 

Pour  dre  fier  un  Chien  Couchant. 

La  maniéré  de  faire  un  bon  Chien  Couchant,  dépend  de  l’affeéHon  de  ce- 
luy  qui  le  veut  dreffer,  il  faut  beaucoup  de  peine  & ne  fe  point  rebuter  ; il 
faut  d’abord  qu’il  fçache  rapporter , 8c  luy  bien  apprendre  fon  tout-beau  dans 
la  chambre  ou  ailleurs  avec  un  morceau  de  pain  ou  autres  friandifes,  c’eft- 
! à-dire  qu’il  s’arrête  ou  qu’il  fe  couche  quand  021  luy  dit  tout- beau  ; il  le  faut 
mener  en  Plaine  tous  les  jours,  fi  l’on  peut,  & ne  luy  demander  rien  dans 
le  commencement,  que  l’on  ne  luy  voye  fon  ardeur  pafiee  & qu’il  foit  las  $ 
pour  lors  on  le  dompte  mieux  : on  remarque  où  il  rencontre  , & il  chafie 
plus  prés  5 l’on  en  devient  plus  maître  , & l’on  fe  fert  du  tout-beau  quand  l’on 
fçait  qu’il  rabat  fur  le  gibier  : après  l’arrêt  l'on  tourne  autour  de  luy  3 il  ne 
: faut  tirer  qu’à  terre,  cela  luy  fait  connoître  , en  tuant  de  cette  façon,  ce  que 
l’on  luy  demande,  il  le  faut  corriger  enfuite  quand  il  pouffe  les  Perdrix  ou 
les  Lievres,  & avec  la  peine  & la  fujettion  on  fait  un  bon  Chien.  Pour  le 
[iaffer  il  faut , fi  c’eft  un  Chien  vigoureux  , luy  lier  une  patte  de  devant  avec 
june  de  derrière,  afin  qu’il  ne  fe  puiffè  pas  allonger  de  toute  fa  force,  ou  luy 
laiffer  traîner  une  longe  platte  environ  large  de  trois  bons  doigts,  qu’il,  puifle 
en  courant  marcher  deiïus  pour  le-lafier  plus  vite.  Il  faut,  comme  je  l’ay 
Wéja  dit,  beaucoup  de  peine,  parce  que  l’on  gagne  plus  quand  les  Chiens 
I font  las  en  quinze  jours  que  l’on  ne  feroit  en  un  an  , il  faut  que  ce  foie 
toujours  la  même  perfonne  , jufqu’à  ce  que  le  Chien  foit  dreffë.  Le  temps 
ne  convient  que  dans  le  temps  des  Perdreaux  ou  à la  pariade.  Il  faut  avoir 
beaucoup  de  patience  & n’être  point  trop  tenté  de  tirer,  parce  que  tirer  mal- 
à-propos gateroit  un  bon  Chien,  8c  par  confequent  n’en  pourroic  pas  dreffer 
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Quels  Chevaux  il  faut  choifîr  pour  la  Chafîe. 

Les  Chevaux  plus  petits  que  grands  font. les  meilleurs  ; il  faut  qu’ils  ayent* 


Ses  jambes  larges  & le  pied  bon , peu  d’épaules  , l’encolure  longue  & la  tête 
petite  ; que  fur  tout- ils  n’ayent  pomt  d’ardeur,  car  ils  feraient  bien  tôt  rui- 
nez. Il  faut  qu’ils  n’ayent  de  l’éperon  que  quand  vous  leur  demandez,  car  Ls 
Chevaux  fi  fenfibles  ne  durent  guère.  Pour  les  Maîtres , les  Chevaux  Anglcis 
de  petite  taille  , pourvu  qu’ils  ayent  la  jambe  & la  bouche  bonne,  leur  corv 
viennent  mieux-;  mais  il  faut  en  avoir  trois  pour  un  , parce  que  quand  ils 
ont  fait  une  grande  Chalfe , s’ils  continuent  ils  fe  perdent  & deviennent 
r o fie  s. 

Quand  vos  Chevaux- ont  fait  une  grande  journée,  il  faut  prendre  de  h. 
fiente  de  Vache,  &c  une  pinte  de  vinaigre  ou  dtux  , félon  la  quantité  des 
Chevaux.,  avec  un  quarteron  ou  demi  livre  de  fel , faire  bouillir  le  tout 
enfemble  jufqu’à  confiilance  de  bouillie,  & leur  en  laver  les  quatre  jambes, 
&c  vous  les  trouverez  le  lendemain  auffi  frais  que  s’ils  n’avoient  point  tra- 
vaille  de  la  femaine.  Un  Gentilhomme  qui  n’a  pas  affez  de  bien  pour  avoir 
un  Ecuyer  fur  lequel  il  fe  repofe  , doit , d’abord  que  fes  Chevaux  font  de 
retour  dlune  journée  de  chemin  ou  de  Chafle  , regarder  s’ils  mangent  avec 
appétit,  faire  regarder  fous  les  pieds  pour  voir  s’il  n’y  a point  de  mal,  les 
voir  aller  à l’eau  & à leur  retour  s’ils  mangent  bien  ; & en  les  faifant  def- 
fèller,  il  doit  tâter  avec  la  main  s’il  n’y  a point  d'enflure  fous  la  Telle,  & 
en  cas  qu’il  s’y.  trouve  quelque  chofe  de  dur,  il  faut  prendre  de  l’eau,  dé- 
vié avec  du  favon  marbré  & en  faire  une  charge,  & suffi-,  tôt  refêller  le 
Cheval,  l’attacher  haut  de  peur  qu’il  ne  fe  couche  & gâte  la  felle  ; & fi  le 
lendemain-  il»  trouve  que  le  mal  ne  foit  pas  diminué  du  moins  de  la  moitié, 
& que  l’enflure  foit  toujours  dure  , il  doit  prendre  de  la  poix  de  Bourgogne 
avec  deux  fois  gros  comme  le  pouce  de  beurre  frais , bien  battre  le  tout  en- 
femble & en  faire  un  emplâtre  fur  du  cuir  auprès  du  feu , & la  mettre  fut 
la  bleflure  , dans  vingt- quatre,  heures -cela  aura  attiré  la  matière  : fi  la  bief- 
fure  n’efl:  pas  fur  des-  nerfs  , il  faut  couper  la  chair,  prendre  du  blanc  d’œuf, 
de  la  fuye  de  cheminée  bien  battue  enfemble,  que  l’on  appliquera  fur  la  playe; 
pour  ôter  le  feu  & les  chairs  bayeufes  qui  pourraient  y- avoir  refté  j Je  lende- 
main en  ôtant  l’appareil , fi  l’on  trouve  que  la  chair  foit  rouge , il  faut  la- 
ver la  playe  & y mettre  de  la  fuye  de  cheminée  toute,  feule,  & en  deux 
fois  vingt- quatre  heures  la  chair  fera  toute  revenue* 

S’il  arrive  que  les  Chevaux  ayent  reçu  un  coup  de  pied,  foit  au  corps  ou  à 
la  jambe;  il  faut  frotter  la  bleflure  de  même  avec  de  l’eau  de-vie  5i  le  favon 
marbré  ; & fi  cela  ne  guérit  point,  fe  fèrvir-du  remede  ci  defius. 

Si  un  Cheval  a une  entorfe  ou  une  mémarchûre,  ou  que  le  boulet  foit  en- 
flé , il  faut  prendre  un  tiers  de  poix  noire,  un  tiers  de  beurre  frais,  faire  fon- 
dre le  tout  enfemble,  le  mettre  fur  un  emplâtre  de  cuir  auquel  on  aura  mis. 
de  petites  attaches  pour  le  lier  à la  jambe  du  Cheval,  enfuite  appliquer  l’em- 
plâtre far  le  mal  le  plus  chaud  qu'on  pourra,  & l’y  laiflér  deux  fois  vingt- 
quatre  heures  ; s’il  n’eft  pas.enuerem.ent  guéri,  recommencer  le  même  remede. 
jufqu’à  parfaite  guétilon. 


CHAPITRE 


IV.  Part.  Liv.  II.  Ch  A?.  IV . Saifons  pour  chajfer  tous  les  Gibiers,  519 


CHAPITRE  IV. 

Saifons  où  l'on  peut  cha[fer  a toutes  fortes  de  Gibiers. 

T E Printemps  eft  à la  vérité  une  faifon  morte  pour  la  Chafle , d’autant 
Il  j que  les  Oifeaux  fe  retirent  tous  pour  faire  leurs  nids  & leur  ponte , cou- 
ver leurs  oeufs  8c  faire  après  cela  éclore  leurs  petits.  Ce  grand  travail  les 
tient  comme  reclus  ; on  ne  trouve  rien  dans  les  Rivières  ; le  Gibier  fe  cache 
dans  les  grands  marais  8c  dans  les  Etangs , au  milieu  des  herbes  qui  leur  y 
fervent  de  refuge. 

Voici  cependant  quelques  Oifeaux  qu’on  peut  alors  chafter,  depuis  les  qua- 
tre heures  du  matin  jufqu’à  neuf:  on  entend  les  Tourterelles  8c  les  Ramiers 
chanter  fur  les  branches  d’Arbresjon  peut  les  tirer.  Cette  heure  paflee,  ces 
Oifeaux  vont  chercher  à boire , puis  fe  retirent  fur  les  Arbres  jufqu’à  trois 
heures  après  midi,  auquel  temps  ils  vont  chercher  à manger  dans  les  terres 
j enfemencées  ; on  peut  encore  les  chafter  jufqu’à  cinq  ou  fix  heures  du  foir. 

Dans  ce  temps-là  on  peut,  filon  veut,  aller  au  Bois  ou  dans  une  Garen- 
ne, & y relier  jufqu’à  huit  heures  ; on  y voit  fouvent  le  Lievre  ou  le  La- 
pin venir  à la  rentrée  pour  fe  retirer  dans  le  fort,  8c  pour  lors  on  peut  les 
tirer  j & fi  on  veut  aller  à l'affût,  il  eft  bon  d’y  aller  à Soleil  couchant, 
& fe  pofter  à vingt  pas  du  Bois  pour  attendre  le  Gibier  à la  fortie , qui  ira 
viander  dans  un  Pré  , dans  quelque  Avoine  nouvellement  levée,  ou  quelques 
Bleds  encore  verds. 

Le  Chevreuil  le  chafte  aufïï  en  cette  faifon , ainfi  que  les  bêtes  fauves  quf 
commencent  à brouter  le  bourgeon , & c’eft  dans  les  jeunes  Taillis  qu’il  faut 
les  aller  chercher  avec  un  fufil  : le  matin  & le  foir  font  le  véritable  temps 
pour  cela  , parce  que  dans  le  fort  du  jour  tous  ces  animaux  fe  retirent  dans 
les  grands  forts. 

On  peut  auflï  chaftiÇ  en  Eté  aux  animaux  donc  on  vient  de  parler  ; mais 
pour  les  Oifeaux,  il  n’y  faut  pas  fonger,  d’autant  plus  qu’ils  font  occupez 
après  leurs  petits , êc  retirez  dans  les  endroits  les  plus  inaccefïïbles  ; outre 
que  les  Bleds  fe  lèvent  haut  de  terre  & qu’on  ne  peut  chafter  ni  Lievres 

Ini  Perdrix , il  n’y  a que  les  Cailles  qu’on  peut  prendre  à l’aide  d’un  Chien 
Couchant,  8c  avec  une  «rafle  le  long  des  Prez;  au  lieu  de  tirade,  01a  psue 
(encore  les  tirer  au  fufil  après  les  avoir  fait  partir  ; il  y fait  bon  pendant  la- 
< dus  grande  chaleur  du  jour , parce  qu’elles  tiennent  davantage  que  dans  un 
mtre  temps. 

L’Automne  eft  pour  la  Chafle  la  plus  belle  faifon,  & la  plus  propre  de  tou- 
es  : car  alors  les  Oifeaux  font  en  abondance  & y joüiflent  d’une  maniéré  de 
)ûvre  fort  tranquille,  leurs  petits  ne  les  embaraflent  plus  , 8c  ceux-ci  même* 
sont  de  pair  avec  leurs  pere  & mere,  qu’ils  ne  reconnoiflënt  prefque  plus» 
!)n  voit  ces  petits  animaux  fortir  des  lieux  retirez,  8c  fe  répandre  indiffér- 
emment de  tous  cotez  -,  & il  eft  d’autant  plus  aifé  de  fürprendre  les  jeunes 
JHfeaux,  qu’ils  n’ont  point  encore  été  battus  ni  au  fufil,  ni  par  les  Tendeurs, 
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Sur  la  fin  du  mois  d’Août,  on  trouve  la  Tourterelle  & le  Ramier  dans  les 
grains  coupez  ; c’eft  là  qu’ils  vont  Te  repaître  de  ceiuy  qui  refte,  puis  ils  fe 
perchent  foir  & matin  , & on  les  voit  alors  en  troupe. 

On  chalEe  aulïï  les  Perdreaux  avec  le  Chien , qui  les  fait  partir  devant  les 
Tireurs:  autrement  il  feroit  difficile  de  les  tirer  à bas , à caufe  qu’ils  font 
alors  dans  les  chaumes  où  on  ne  les  découvre  qu’avec  peine:  ils  vont  pour 
l’ordinaire  le  long  des  Ruilfeaux  pendant  la  plus  grande  chaleur  du  jour. 

Dans  cette  même  faifon,  on  va  dans  les  lieux  marécageux  & le  long  des 
Etangs  -,  mais  il  faut  que  ce  foit  dés  les  quatre  heures  du  matin , ou  même 
plûïot  s’il  eft  poffible  ; & pour  lors  on  von  partir  des  herbes  tout  le  Gibier 
qui  y a pâlie  la  nuit , & qui  fe  jette  dans  quelque  Chaume  ou  Bled  farrazin 
pour  y chercher  de  quoy  vivre.  Le  temps  d’y  faire  bonne  ChafTe  eft  jufqu’à 
neuf  heures , que  le  Gibier  retourne  à l’eau  & fe  met  fur  le  bord  pour  y 
grenoliiller  jufqu’à  midi,  qu’il  fe  retire  dans  les  lieux  les  plus  herbus  des  Ma- 
rais & des  Etangs  : il  y refte  jufqu’à  quatre  heures  après  midi , & en  repart 
tout  d’une  volée  pour  aller  aux  grains  jufqu’à  nuit  fermée  ;&  comme  ces  Oi- 
feaux  marécageux  vont  en  troupes , qu’ils  font  jeunes , &r  que  par  confequent 
ils  n’ont  point  encore  été  battus,  les  bons  Tireurs  en  font  de  beaux  coups: 
on  chafle  aufïï  le  Héron  foir  $c  matin  le  long  des  eaux. 

Il  y a les  bêtes  fauves  qu’on  peut  chafter  en  cette  faifon  : elles  fortent  des 
Taillis  lorfque  le  Soleil  va  fe  coucher  ; il  fait  bon  les  y quêter  alors  à vingt 
pas  du  fort  & avec  un  fufîl  bien  chargé , obfervant  de  fe  mettre  à l’oppoft- 
te  du  vent,  afin  que  ces  animaux  ne  vous  fentent  point. 

On  ch  aile  auffi  pour  noir  , & ces  animaux  fe  trouvent  en  plein  jour  dans 
quelque  fort  hallier  ou  prés  de  quelque  fources  ou  de  quelques  fontaines  ait 
ils  vont  faire  leurs  boutis,  quand  les  grains  & les  raifins  font  bons  , & pour 
réüffir  dans  cette  Chafte,  on  fait  des  loges  dans  quelque  Vigne  ou  Bled  ou 
l’on  fçait, qu’ils  viennent  faire  leurs  mangeur  es,  & la,  armé  d’un  bon  fufil 
chargé  à cartouche,  on  abbat  quelquefois  quelque  Sanglier , à demie-heure  du 
Soleil  couchant. 

Sur  la  fin  de  l’Automne,  on  a la  Grue  & les  Oyes  fauvages  : il  faic  bon 
les  tirer  alors,  parce  qu’on  ne  lésa  point  encore  e^rouehées , & quelles 
defeendent  dans  les  Plaines  qui  font  découvertes  & qui  font  proche  de  quel- 
que grand  Marais  & Etang  où  elles  fe  retirent  pendant  la  nuit.  Elles  vont 
en  troupes,  & partent  du  lieu  où  elles  ont  couché  dés  la  pointe  du  jour. 
Ces  Oifeaux  volent  aux  femailles  dans  les  plus  grandes  Campagnes , & paif- 
fent  à la  vue  des  Laboureurs  ; tellement  que  pour  y tirer,  il  eft  mal-aifé  d’ea 
approcher,  fi  on  ne  prend  une  charrue  : c’eft  l’expedient  le  plus  fûr  j ou  bien 
on  fe  fert  pour  cela  d’une  charrette,  derrière  laquelle  on  fe  met,  feignant 
de  paffier  chemin.  Il  faut  que  ceiuy  qui  conduit  la  charrette  ou  charrue, 
crie  d’une  voix  haute  après  fes  chevaux.  Ces  Oifeaux,  que  ce  bruit  n’épou- 
vante point,  fe  laiflènt  ainfi  approcher  de  prés,  ce  qui  donne  aux  Chafieurs 
un  moyen  facile  de  tirer  deftus  &c  d’en  tuer  quelques-uns:  ce  n’eft  pas  que 
cet  expédient  réüffiiïe  toujours , mais  c’eft  le  meilleur  qu’on  a trouvé  jufques 
ici. 

Les  Grues , dans  le  Pais  où  il  y en  a,  & les  Oyes  fauvages,  fe  repaiffient 
jufqu’à  midi,  après  quoy  elles  vont  boire  dans  les  Marais  ou  dans  les  Etangs, 
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où  elles  relient  jufqu’à  trois  heures , qu’elles  prennent  leur  volée  pour  re- 
tourner dans  les  Plaines  chercher  de  la  nourriture. 

Le  meilleur  temps  pour  les  tirer,  eft  le  matin  8c  le  foir.  Dans  ce  dernier 
temps  8c  lorfqu’il  eft  tard,  elles  longent  à s’aller  coucher  ; fçavoir,  les  Oyes 
dans  les  Etangs  les  plus  fpaçieux  qu’elles  peuvent  trouver,  & dans  les  endroits 
les  plus  inaccelïïbles  , & les  Grues  au  milieu  des  Marais. 

Ces  Oifeaux  (ont  de  difficile  abord  lorsqu’ils  font  dans  les  Etangs  ; car  leur 
méfiance  les  fait  toujours  éloigner  le  plus  qu’ils  peuvent  de  la  portée  des  Chaf- 
feurs:  fi  bien  que  pour  cela,  on  prend  un  petit  bateau  qu’on  couvre  de  jonc 
d’un  bout  à l’autre , on  le  conduit  dans  l’endroit  de  l’eau  où  les  Oyes  vien- 
nent boire  en  plein  jour  ; on  le  lailFe  là  trois  ou  quatre  jours  pour  les  y ac- 
coutumer, afin  qu’elles  n’en  prennent  point  l’épouvante.  Enfuite,  & lorfqu’el- 
les  feront  allé  paître,  on  fe  met  dedans  trois  ou  quatre  Chafléurs  avec  de 
bons  fufils  bien  chargez,  8c  lorfqu’ils  voyent  l’occafion  propre,  il  faut  qu’ils 
tirent  tous  enfemble,  8c  fans  doute  ils  ne  manqueront  point  d’en  abbattre 
beaucoup.  On  fe  fert  auffi  de  ce  même  artifice  pour  les  tirer  la  nuit  quand 
il  fait  clair  de  Lune.  Le  plaifir  en  eft  grand  , mais  il  faut  pour  cela  ne  les  ti- 
rer ainfi  qu’une  fois  le  foir  ; on  peut  encore  fe  cacher  derrière  un  Saule,  fau- 
te de  petit  bateau  ou  quelque  autre  chofedemblable  -,  fuppofé  qu’on  fe  voye  à 
portée  de  les  tirer,  & toujours  à l’endroit  de  l’Etang  par  où  on  fçaic  qu’elles 
doivent  revenir  du  pâturage  ; elles  volent  pour  lors  en  troupes  & proche  de 
terre,  ce  qui  facilite  beaucoup  à les  tirer  en  volant  ; mais  quand  elles  ont  été 
ainfi  furprifes,  les  Oyes  qui  reftent  ne  reviennent  plus  à cet  Etang. 

Les  Etangs  fourniftent  aux  Chafteurs  beaucoup  de  Poules  d’eau,  des  Becaffi- 
nes  & plufieurs  autres  fortes  de  petits  Oifeaux  marécageux , qu’ils  peuvent  tirer 
le  long  des  rivages.  On  tire  auffi  de  l’Outarde  en  cette  faifon  ; mais  cet  Oi- 
feau  n’eft  pas  commun  en  France  : on  le  trouve  pour  l’ordinaire  dans  les  gran- 
des Plaines  & dans  un  Pais  pierreux. 

C’eft  dans  la  faifon  d’Hy  ver  qu’on  trouve  le  plus  de  Gibier  ; car  outre  nos 
Oifeaux  ordinaires,  nous  avons  les  Paflagers,  qui  viennent  des  Pais  Septen- 
trionaux fe  réfugier  en  abondance  dans  les  Marais,  le  long  des  Etangs  & dans 
les  Rivières.  Quand  le  temps  n’eft  point  à la  gelée , on  trouve  le  Gibier 
dans  les  Etangs  8c  dans  les  Marais  ; & quand  il  gele,  il  quitte  ces  lieux  pour 
aller  aux  grandes  Rivières,  dans  les  RuiiTeaux  & dans  les  Fontaines,  & aux 
Etangs  gelez  où  il  y a des  fources  qui  gelent  rarement.  Quand  la  gelée  eft 
Forte,  on  fait  grand  abbattis  d’Oifeaux  marécageux,  lorfqu’on  eft  habile  Ti- 
reur; 8c  pour  cela,  il  faut  encore  un  petit  bateau  & s’habiller  en  Païfan  : ces 
fortes  de  vêtemens  ne  les  épouvantent  point,  tant  ils  y font  accoutumez,  & 
on  peut  même  en  cet  équipage  , tirer  tout  le  jour  &c  à toute  heure:  cette  ma- 
nière de  chalîer  eft  alfez  heureufe  8c  fort  ai  fée , pour  peu  qu’on  s’arme  de 
>atience  contre  le  froid.  Quand  le  dégel  vient , il  faut  retourner  fur  le  bord 
les  Etangs  8c  dans  les  Marais  ; car  alors  les  Oifeaux  abandonnent  les  Riviè- 
res. 

Dans  les  Païs  où  il  y a beaucoup  de  Poiriers,  on  trouve  des  Bifets  8c  des 
lamiers  en  aftez  grande  abondance  ; il  y fait  bon  à toutes  les  heures  du  jour  : 
'n  trouve  les  Pluviers  & les  Sarcelles  dans  les  Païs  où  il  a plu,  lorfque  le 
jégeL  eft  venu.  Quand  il  y a de  la  neige  fur  la  terre , la  plupart  du  Gibier 
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le  réfugié  vers  les  grandes  Rivières,  ou  fur  les  terres  aux  envirpns. 

Les  Terdrix  dans  ce  temps  fe  Iaiftent  tirer  fur  la  neige  : on  les  y apperçoit  de 
loin  ; 6c  pour  les  mieux  joindre  à portée  du  fufil , il  faut  aller  vers  elles  en 
tournoyant. 

Quand  le  temps  eft  à la  pîuye,  il  ne  fait  pas  bon  chalTer  ; car  outre  Tin- 
eommodiré  de  l’eau  qu’on  relient,  les  Oifeaux  font  épars  de  tous  cotez  Sc 
occupez  à manger  le  ver  qui  pour  lors  fort  de  terre.  Voilà  une  idée  fuccin- 
te  des  lieux  où  l’on  peut  trouver  toutes  fortes  de  Gibiers  en  toute  faifon. 

Un  habile  Tireur  obferve  toujours  de  ne  tirer  que  d’une  même  forte  de 
poudre,  d’autant  qu’en  fçachant  la  force  il  fe  trompe  moins  en  tirant,  que 
lorfqu’il  en  change;  il  faut  que  cette  poudre  foit  faite  en  Eté,  &c  la  confer- 
ver  dans  un  vaideau  ou  petit  baril  de  bois  où  elle  fe  tient  toujours  féche. 

Un  ChalTeur  qui  fçait  fon  métier,  doit  proportionner  la  charge  de  poudre 
au  fufil  qu’il  porte , 6c  fe  fervir  de  plomb  qui  croit  le  plus  convenable  au  Gi- 
bier qu’il  veut  chalTer. 

Cependant , comme  il  arrive  fouvent  à plufieurs  perfonnes,  principalement 
aux  Gentilshommes  qui  font  accoûtumez  de  chalTer  ou  faire  chalTer  fur  leurs 
Terres  par  leurs  Gardes  de  ChalTe  ou  Domeftiques  qui  fçavent  tirer,  que  le 
plomb  leur  vient  à manquer,  & qu’ils  en  ont  chez  eux  qui  n’eft  point  fa- 
çonné, comme  vieille  goutiére,  vieux  tuyaux  de  jet-d’eau,  ou  autres  , voici 
l’a  maniéré  de  le  faire.  On  prend  une  carte  à jolier , & on  la  pique  en-  1 

delTous  avec  un  poinçon  fort  uni , 6c  on  y fait  les  trous  de  la  grandeur  que  i 

Ton  fouhaite  pour  la  grolleur  du  plomb  que  Ton  veut  faire.  On  ne  fait  or-  I 

dinairement  que  du  quatre , dont  voici  la  grolfeur  des  trous  qu’il  faut  faire  11 

à la  carte  C’eft  le  plomb  ordinaire  que  Ton  fe  fert  pour  le  s 

Lievre  , Perdrix  6c  autres  moyens  Gibiers.  Les  bons  ChalTeurs  prétendent  <] 
qu’il  eft  meilleur  que  le  plomb  moulé,  parce  qu’il  ne  s’écarte  point  tant,  P 
qu’on  peut  tirer  hardiment,  foit  en  courant,  foit  en  volant  de  cinquante  à ^ 
foixante  pas.  On  fait  des  trous  à ladite  carte  à diftance  proportionnée  & j fl 

bien  égale  ; il  faut  bien  arrondir  les  trous  par-  dedans , & y laifler  tous  les  , fi 

rebords  des  petits  trous  que  le  poinçon  aura  fait  en  la  piquant , Sc  couler  ÇO 

le  plomb  du  même  cô:é.  Il  faut  en  piquer  deux  ou  trois,  parce  qu’il  peut  on 

arriver  en  coulant  le  plomb,  que  la  carte  vienne  à brûler  ; quand  cela  ar-  Jtl 

rive,  on  en  met  une  autre  à la  place  : enfuite  on  prend  une  planche  de  bois  j 
dur  comme  du  Chêne  ou  du  Hêtre,  épailïe  d’un  bon  pouce  6c  large  d’un  fie 

Bemi  pied  ; on  y fait  faire  au  bout,  par  un  Menuilîer,  un  trou  en  quatre  en 

de  la  grandeur  de  la  carte,  en  forte  que  la  carte  puifle  y entrer  fort  jufte,  ' V 

& cependant  qu’elle  y tienne  ferme.  Il  faut  que  Tépaifleur  du  bois  furpaf-  « 

fe  le  fond  de  ladite  carte  lorfqu’elle  eft  placée  : pour  cela,  il  faut  la  faire  $fij 

fendre  à plat  jufques  par-delà  le  trou,  pour  y pouvoir  fourrer  la  carte  aifé- 
ment.  Il  faut  faire  au  bord  de  la  planche  d’un  coté,  des  coches  prés  à prés  le  A. 
comme  les  dents  d’une  fcie.  Il  faut  les  faire  grandes  à y mettre  la  moitié 
d’un  travers  de  doigt.  _ j 

Quand  tout  eft  bien  préparé,  on  prend  du  plomb  environ  quatre  ou  cinq  li- 
vres a la  fois  6c  non  davantage,  parce  que  fi  on  en  faifoit  fondre  davanta- 
ge le  plomb  fe  refroidiroit  fur  la  fin , quand  on  le  jette  fur  la  carte  ; pour  le 
£ajre  , ori  en  ôte  toute  la  foudure  &c  on  le  fait  fondre  dans  une  cuillier  de  L 
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fer  : quand  il  eft  fondu , il  faut  bien  l’écumer  pour  en  ôter  toute  l’ordure  ; oîî 
le  fait  chauffer  jufqu’à  ce  qu’il  bouille  ; 8c  pour  connoître  quand  il  eft  pro- 
pre à couler , on  en  fait  un  effay  avec  le  coin  d’une  carte  à joiier  que  l’on 
trempe  dedans  jufqu’au  fond,  8c  qu’on  retire  auffi-tôt  $ quand  on  voit  que 
le  coin  de  la  carte  eft  noir  8c  veut  brûler,  c’eft  une  marque  qu’il  eft  trop 
chaud: pour  lors  on  l’ôte  du  feu  & on  le  laifte  un  peu  refroidir,  on  en  fait 
encore  un  eftay  avec  le  coin  d’une  autre  carte  que  l’on  trempe  dans  le  plomb  ; 
quand  on  voit,  en  la  retirant,  qu’elle  eft  d’un  beau  roux  , c’eft  une  marque 
qu’il  eft  chaud  comme  il  faut  pour  le  couler , & il  faut  le  jetter  fans  perdre 
aucun  temps  fur  ladite  carte.  Il  faut  mettre  le  côté  de  la  planche  où  eft 
î enchalfée  la  carte,  fur  un  vaiffeau  qui  foit  tout  plein  d’eau  jufqu’au  bord, 
comme  un  fceau  ou  grand  vaiffeau  de  terre  qui  foit  bien  ferme  à terre , en 
forte  que  l’endroit  où  eft  enchalfée  la  carte , pofe  juftement  fur  l’eau  fans  que 
le  fond  de  la  carte  y touche , en  forte  qu’il  y ait  un  peu  de  vuide  entre  la 
carte  & l’eau,  il  faut  avoir  du  fel  armoniac  du  plus  blanc , 8c  le  faire  bien  fécher 
& le  réduire  en  poudre  comme  du  tabac  râpé , & le  tenir  bien  féchement  ; pour 
j quatre  ou  cinq  fols , on  en  a pour  faire  plus  de  cent  livres  de  plomb.  On  prend 
de  cette  poudre  8c  on  en  couvre  ^out  le  fond  de  la  carte  à la  hauteur  d’une 
pièce  de  quatre  fols  au  plus.  11  faut  être  deux  perfonnes , l’une  pour  tenir  la 
planche  ferme  8c  racler  continuellement  fur  les  coches  avec  un  bâton  ou 
manche  de  couteau , pendant  que  l’autre  coule  le  plomb  dans  la  petite  carte 
tout  le  plus  bas  qu’il  eft  poflible , Sc  non  point  le  couler  de  haut , parce  que  fi  vous 
le  coulez  de  haut,  vous  creverez  la  carte.  Il  ne  faut  point  le  jetter  dans  le 
1 milieu  de  la  carte , mais  tantôt  par  un  bout,  tantôt  par  l’autre  , comme  fi  on 
arrofoit,&  continuant  toujours  en  allant  ôc  venant  fans  difcontinuer , tant 
qu’il  y a du  plomb  dans  la  cuillier.  Il  faut  que  l’autre  perfonne  qui  tient  la 
, planche,  la  tienne  toujours  ferme  & racle  continuellement  les  coches,  pen- 
dant que  l’autre  coule  le  plomb  3 c’eft  ce  petit  mouvement  qui  fait  pafier  le 
plomb  promptement  dans  l’eau.  Il  ne  faut  point  s’embarrafier  de  la  fumée 
que  le  fel  armoniac  caufe,  il  faut  toujours  couler  le  plomb  jufqu’à  la  fin  -,  8c 
comme  il  refte  du  plomb  dans  la  carte,  comme  cela  arrive  ordinaireî'nent , 
on  ôte  la  planche  promptement  hors  de  defiùs  l’eau  , & on  la  renverfe  fans- 
deftus-delfous  en  la  frappant  contre  terre  pour  faire  tomber  le  refte  du  plomb 
qui  fera  refté  fur  ladite  carte  j enfuite  on  regarde  fi  la  carte  n’eft  point  fendue  j 
fi  elle  ne  i’eft  point , on  peut  la  laifTer  8c  y remettre  de  nouveau  du  fel  armoniac 
en  poudre  bien  fec , comme  ci-devant,  & continuer  à y couler  le  plomb  quand 
J il  fera  fondu  8c  chaud  comme  ci-deiTus  ; car  s’il  n’étoit  point  chaud  de  la  manié- 
ré que  l’on  l’a  dit  en  le  coulant,  il  ne  feroit  plus  le  plomb  rond,  mais  en  petit 
lingot,  ce  qui  ne  vaudroit  rien.  On  peut  en  faire  dans  une  journée  quatre-vingt 
à cent  livres , 8c  il  revient  à bien  meilleur  marché  que  lorfqu’on  l’achete  chez 
le  Marchand.  Voici  la  Figure  de  la  Planche. 
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CHAPITRE  V. 

De  la  Chajfe  du  Cerf. 

AVant  que  de  parler  de  la  Chafle  du  Cerf,  il  eft  bon  d’enfcigner  com- 
ment  il  faut  peupler  les  Forêts  de  bêtes  fauves.  Comme  les  Limiers 
font  aux  Veneurs  les  principaux  inftrumens  pour  chaffer,  ainfi  les  bêtes  qu’on 
vent  prendre  en  font  le  fondement , & fans  elles  la  Ghafle  n’auroit  ni  lieu 
ni  plaifir.  Il  faut  donc  peupler  les  Forêts  de  bêtes , & je  vais  en  donner  des 
moyens  infaillibles.  Quelques  Auteurs  ont  dit  qu’il  falloir  des  Parcs  de  pail- 
lis  pour  y mettre  & enfermer  les  Biches  & autres  femelles  d’une  grandeur 
raifonnable:  on  avoue  qu’elles  y feroient  en  plus  grande  fureté  pour  le  temps 
qu’on  les  y veut  tenir  ; mais  après  leur  avoir  donné  la  liberté  qu’il  leur  faut 
donner  à quelque  temps  de  là  & dans  la  faifon  du  rut,  afin  que  les  Cerfs 
voifins  les  puiffent  joindre , il  eft  à appréhender  qu’aprés  le  rut  elles  ne  s’é- 
loignaflent  pour  s'affiner  ailleurs  une  plus  grande  liberté  dans  le  fouvenir  de 
leur  prifon  , joint  que  ces  Parcs  font  d’une  grande  dépenfe  & donnent  beau- 
coup de  peine , & que  depuis  l’experience  nous  a fait  connoître  qu’il  faut 
prendre  les  femelles  des  fauves , Chevreüils  & bêtes  noires , & quelques  mâ- 
les , pourvu  que  ce  foit  d’une  Forêt  éloignée  de  celle  où  vous  les  voulez  met- 
tre , n’en  ayant  pas  encore  eu  la  connoiffance , autrement  elles  s’en  retour - 
neroient.  Il  les  fautprendre  avec  des  panderets  ou  bricolles  tendues  à l’en- 
tour de  l’enceinte  où  on  les  aura  détournées  j mais  il  les  y faut  chaffer  & 
pouffer  avec  des  Chiens  Courans , pour  ne  leur  pas  donner  le  temps  de  re- 
connoître  les  filets  -,  & fi- tôt  quelles  y feront  prifes,  il  leur  faut  lier  les  qua- 
tre jambes  enfemble  & les  mettre  dans  une  charrette  où  il  y aura  force  pail-  ! 
le , de  peur  qu’elles  ne  fe  bleffent  j il  leur  faut  bander  les  yeux , afin  qu’en 
les  tranfportant  elles  perdent  la  connoiffance  du  chemin , & ne  s’épouvantent  S 
pas  à toutes  rencontres  j & quand  vous  les  aurez  conduites  au  milieu  de  la  i 
Forêt  que  vous  leur  deftinez,  il  les  faut  décharger  toutes  enfemble,  les  ayant  i 
débandées  pour  fe  reconnoître  & après  leur  délier  les  pieds  : s’il  y a quatre  1 
Biches,  un  Cerf  leur  fuffira,  & ainfi  des  autres  bêtes , joint  qu’il  ne  manque- 
ra pas  d’y  venir  d’autres  mâles,  pourvû  qu’ils  ne  foient  éloignez  que  de  fix 
ou  huit  lieues.  Plus  vous  mettrez  de  bêtes  en  vôtre  Forêt , & plûtôt  elle  fe- 
ra peuplée  , pourvû  que  vous  ayez  des  gardes  qui  en  ayent  bien  du  foin  y 
Sc  fi  c’eft  dans  le  fond  de  l’Hyver  que  vous  les  y mettiez,  le  temps  en  fe- 
ra plus  commode , parce  que  les  bêtes  font  toutes  enfemble  Sc  ne  font  pas  1 
pleines.  Autrement , & en  d’autres  faifons  , vous  pourriez  bleffer  les  femel- 
les & les  faire  mourir.  Il  leur  faut  porter  de  l’avoine  & du  foin  aux  lieux 
où  vous  les  aurez  mifes  en  plufieurs  endroits,  pour  ne  les  point  contraindre 
d’en  chercher  d’ailleurs  & de  fe  dépaïfer,  & cela  feulement  pendant  le  grand 
üjfQi d 3,  Sc  tant  qu’elles  fçaehent  le  Pais  pour  y trouver  leur  fubfiftance. 
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Chafe  du  Cerf. 

Le  Cerf  eft  un  animal  fauvage  que  les  Grands- Seigneurs  prennent  plaifir 
de  châtier  ^ il  eft  fort  léger  à la  courfe , 8c  porte  un  grand  bois  ; il  eft  de  la 
taille  d’un  petit  Bidet , de  poil  brun,  fauve  ou  rougeâtre:  il  a le  pied  four- 
chu, le  cou  long,  des  petites  oreilles  & la  queüë  courte:  la  femelle  du  Cerf 
s’appelle  Biche , 6c  les  petits  fc  nomment  Faons. 

Le  Cerf  change  de  nom  fuivant  fon  âge.  En  fa  première  année  on  l’appelle 
Faon , en  la  fécondé  Daguet , en  la  trois,  quatre  6c  cinquième  année,  c’eft 
i un  Cerf  a fa  première , fécondé  ou  troifième  tête  j dans  la  fixiéme  année  on  l’ap- 
pelle Cerf  de  dix  cors  jeunement , dans  fa  feptiéme  Cerf  de  dix  cors , dans  fa 
huitième  on  l’appelle  grand  Cerft  6c  dans  fa  neuvième  grand  vieux  Cerf  j après 
lequel  temps  fa  tête  n’augmente  plus. 

Quand  le  Cerf  eft  dans  un  lieu  où  il  ne  craint  rien,  il  y viande  pofénaent, 
jettant  néanmoins  les  yeux  de  côté  8c  d’autre  pour  n’être  point  lurpris  ; & 
lorfqu’il  eft  repu,  il  fe  retire  au  Fort  dés  la  pointe  du  jour.  Cet  animal  n’y 
entre  point  que  ce  ne  foit  par  un  chemin  où  il  puilfe  faire  quelques  rufes  8c 
quelques  détours,  ou  faux  rembûchemens,  avant  que  d’en  former  un  vérita- 
ble , afin  doter  par  là  la  connoifîance  de  fon  repos  j & auparavant  il  a coû- 
tume  d’aller  dans  un  taillis  d’un  an  ou  deux , afin  que  fi  la  rofée  le  moüille8 
il  puifte  y voir  le  Soleil  pour  s’efluyer. 

Quand  il  eft  arrivé  dans  ce  taillis,  il  s’y  couche  fur  le  ventre  & refte  en  cet- 
te pofture  jufqu’à  ce  qu’il  foit  entièrement  féché,  pour  après  aller  dans  des 
plus  girands  taillis  fe  mettre  à la  repofée  & y palier  le  jour  ; il  choifit  tou- 
jours dans  ces  endroits  le  plus  épais  du  bois,  afin  d’y  être  plus  en  fureté  5c 
fe  garantir  des  mouches. 

Pour  commencer  la  ChalTe  du  Cerf,  nous  parlerons  de  fon  rut , qui  eft  le 
temps  qu’il  eft  en  amour,.  Les  Cerfs  de  dix  cors  8c  des  dix  cors  jeunement 
entrent  en  rut  au  commencement  de  Septembre  ; & après  que  cette  chaleur 
eft  un  peu  ralentie,  ils  vont  chercher  les  Biches  qu’ils  tourmentent  beaucoup 
avant  que  d’en  jouir.  Les  jeunes  Cerfs  n’entrent  en  rut  que  peu  de  temps 
après.  La  plus  grande  force  du  rut  des  Cerfs  eft  ordinairement  depuis  les 
quatre  heures  après  midi,  jufqu’au  lendemain  neuf  heures  du  matin.  Quand 
ils  ont  trouvé  les  Biches , ils  les  chalfent  de  leur  tête  du  milieu  des  Forêts  , 
afin  de  les  mieux  voir  6c  d’en  être  les  maîtres  i fouvent  auffi  il  arrive  qu’il 
y vient  un  concurrent  qui  luy  livre  un  combat  terrible , le  victorieux  jouit 
de  la  Biche.  Après  que  leur  chaleur  eft  paftée,  les  Cerfs  fe  retirent  dans  le 
fond  des  Forêts , pour  y être  plus  à couvert  contre  la  rigueur  de  l’Hyver , 8c 
trouver  de  quoy  vivre  , ils  fe  mettent  en  hardes  pour  fe  mieux  échauffer  les 
uns  les  autres , & vont  fouvent  faire  leurs  viandis  dans  les  bruyères  dont  iis 
mangent  la  pointe,  6c  dans  les  taillis  coupez  de  l’année. 

Mue  des  Cerfs . 

Les  Cerfs  muent  dans  le  mois  de  Février  8c  de  Mars,  8c  les  vieux  jettent 
ftûtôt  leur  têre  que  les  jeunes  , 8c  alors  ils  vont  dans  les  huilions. 

Quand  ces  animaux  fentent  que  leur  bois  s’ébranle  6c  qu’il  eft  prêt  à tomber, 
ls  font  toujours  en  mouvement,  à caufe  d’une  certaine  douleur  que  leur  caufent 
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des  vers  qui  s’y  engendrent  en  Hyver  entre  cuir  & chair,  & au  milieu  du 
maflacre  & de  la  tête , ce  qui  leur  dure  jufqu’à  ce  qu’ils  ayent  rongé  Sc  de- 
cerné  la  tête  d’avec  le  maftacre.  Quand  leur  tête  tombe  à terre,  les  vers 
tombent  aufïi,  & après  il  fe  forme  lur  le  maftacre  une  peau  déliée  couverte 
d’un  poil  gris  de  fouris  , qui  s’augmente  lorfque  les  meules  fe  forment  Sc  fe 
groffiftent.  Les  Cerfs  de  dix  cors , Sc  de  dix  cors  jeunement , ont  pouftè  à de- 
mi leurs  têtes  vers  la  mi- May  , Sc  tout  à fait  à la  fin  du  mois  de  Juillet,  & 
les  jeunes  dans  le  huitième  ou  dixiéme  du  mois  d’Aoûr. 

Les  Cerfs  ne  portent  leur  première  tête,  qu’on  appelle  dagues,  qu’à  leur 
deuxième  an  ; ils  doivent  porter  fix  ou  huit  cornettes  au  troifiéme,  huit  ou 
dix  au  quatrième,  dix  ou  douze  au  cinquième,  douze,  quatorze  ou  feize  au 
fixiéme  & au  feptiéme  ; alors  leurs  têtes  font  marquées  Sc  femées  de  tout  ce 
qu’elles  porteront  jamais,  Sc  n’augmentent  plus  qu’en  grofleur*. 

Pour  chaffer  le  Cerf,  il  faut  fçavoir  que  ces  animaux  changent  quatre  fois 
de  demeure  dans  l’année  ; qu’en  Janvier , Février  & Mars  on  doit  les  cher» 
cher  dans  le  fond  des  Forêts  fous  les  futayes,  où  l’on  en  prend  connoiffance 
à caufe  de  leurs  viandis  qu’ils  y font  ; quelquefois  auiïi  en  ce  temps,  ils  lé- 
retirent  prés  des  Fontaines  & des  Ruiffeaux,  peur  y brouter  le  crefion  qu’ils 
y trouvent. 

En  Avril,  May  Sc  Juin,  les  Cerfs  courent  aux  buiftons  pour  viander , ou- 
bien  fur  le  bord  des  Forêts  où  font  les  meilleurs  gagnages,  à caufe  des  bleds 
Sc  autres  légumes  qu’on  feme  dans  les  champs  ; c’eft  dans  cette  faifon  qu’on 
les  trouve  plus  aifément,  parce  qu’ils  ne  quittent  jamais  le  builFon  où  ils; 
trouvent  à viander qu’on  ne  les  oblige  de  le  faire. 

Pendant  les  mois-  de  Juillet,  d’Août  Sc  Septembre,  on  quête  le  Cerf  aux 
bois  , d’où  il  ne  s’écarte  guéres  en  cette  faifon,  à caufe  de  la  venaifon  dont 
il  eft  rempli  Sc  des  viandis  dont  il  eft  pleinement  raftâfié.  Pour  ce  qui  regar- 
de les  trois  derniers  mois  de  l’année , qui  font  Octobre,  Novembre  Sc  Dé- 
cembre, les  Cerfs  étant  en  rut  depuis  Septembre  jufqu’en  O&obre,  il  faut 
dans  ce  temps  les  aller  quêter  dans  le  fond  des  Forêts  où  ils  font  avec  les 
Biches,  Sc  commencer  la  Chafte  fur  les  huit  ou  neuf  heures  du  matin.  On 
quête  les  Cerfs  aux  futayes  pendant  Novembre  & Décembre  ; c’eft  là  qu’ils 
vont  viander  le  gland  & autres  fruits  fauvages.  Il  faut  toûjours  prendre  les 
devans  des  grands  forts  qui  font,  les  plus  fourrez , & où  ils  fe  retirent  pour 
fe  garentk  des  grands  froids. 


Connoiffance  du  pied  de  Cerf.' 


Pour  bien  chafter  au  Cerf , il  faut  en  avoir  connoiftance.  C’eft  l’ordinai- 
re des  vieux  Cerfs  d’avoir  la  foie  du  pied  grande  Sc  de  bonne  largeur , le  ta- 
lon gros  & large , la  comblette  ouverte , la  jambe  large , les  os  gros , courts, 
& non  tranchans , la  piece  ronde  & grofle  ; & ce  que  les  vieux  Cerfs  ont 
de  particulier,  c’eft  qu’ils  ne  font  jamais  aucune  fauffe  démarche,  au  lieu  que 
cela  arrive  fouvent  aux  jeunes  : de  plus,  on  diftingue  encore  les  vieux  Cerfs  | 
des  jeunes  par  leur  allure  j les  premiers  n’avancent  jamais  le  pied  dé  der- 
rière plus  avant  que  celuy  de  devant,  s’en  fallant  toûjours  plus  de  quatre  doigts,  j 
au  lieu  que  les  jeunes  le  paftent  toujours. 

La  Biche,  a le  pied  fort  long , étroit  & creux,  Sc  le  talon  fi  petit,  qu’il  n’y  a 
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point  de  Cerf  d’un  an  qui  ne  l’ait  auiïi  gros  ; c’eft  par  ces  marques  qu’on  diftingus 
I fon  allure  de  celle  des  Cerfs  : De  plus , on  reconnoîc  la  Biche  au  viandis , iorf- 
que  le  long  des  brolfailles  qu’elle  a broutées,  on  voit  les  coupures  rondes, 
au  lieu-  que  le  Cerf  ne  fait  que  mâchiller  le  bout  & le  fuccer  ; il  eft  bon  en- 
core d’obferver,  pour  ne  fe  point  tromper  au  pied  des  vieux  Cerfs,  que  dans 
les  Pais  montueux  6c  pleins  de  pierres,  iis  ont  les  pinces  & les  tranchans  du 
p’ed  fort  ufez,  ne  marchant  dans  ces  endroits  que  du  bouc  de  la  pince  ; au 
lieu  que  dans  les  Pais  de,  fable  leur  pied  paroîc  plus  , à cauie  qu’ils  s’ap- 
; puyenc  plus, du  talon. 

Connolffdtices  des  Fumées. 

Fumées  en  termes  de  Chaflèurs,  lignifient  fientes  de  bêtes  fauves  ;&  l’on 
en  remarque  de  trois  fortes,  feavoir  les  fumées. formées  , ies  fumées  en  tro- 
! ches  6c  les  fumées  en  plateaux  ; les  formées  font  celles  qui  font  groiïes,  lon- 
gues & nouées  , ointes  ou  dorées  ; & ils  les  rendent  ainfi  depuis  !a  mi- Juil- 
let jufqu’à  la  fin  d’Août  : celles  qui  font  en  troches  fe  voyent  pendant  ie  mois 
de  Juin  6c  de  Juillet , 6c  font  toûjours  molles  ; 3c  les  fumées  en  plateaux  font 
toujours  larges  6c  grolïès. 

Connol fiances  des  Portées., 

U ne  fuffit  pas  de  connoître  les  Cerfs  aux  fumées,  il  eft  encore  necefîai- 
re  d’en  juger  par  les  portées  pendant  l’année,  à la  refbrve  de  quatre  mois , 
fçavoir  Mars,  Avril,  May  & Juin  , qui  eft  le  temps  ordinaire  de  leur  mue, 
& ils  ont  la  tête  molle;  mais  quand  leur  tête  eft  un  peu  endurcie,  & que 
les  Cerfs  ne  craignent  plus  de  la.  heurter  contre  les  branches  en  entrant  dans 
les  Forêts^  ils  lèvent  leur  tête  hardiment  en  allant  s’y  rembucher  ; & cette 
marque  fe  fait  voir  aux  branches  qui  font  tournées  & heurtées  des  deux  cô- 
tez  : 6c  quand  on  s’en  apperçpit,  on  peut  dire  qu’un  Cerf  a paiTé  par  là.  & 

I ce  font  ces  portées  qui  nous-  en  rendent  certains.  Ce  n’eft  pas  feulement  dans 
les  forts  qu’on  juge  des  portées  des  Cerfs,  mais  encore  dans  les  endroits  du 
bois  qui  font  clairs , où  ces  animaux  quelquefois  levant  la  tête  pour  écouter, 
froiftent  des  branches  à la  hauteur  de  leur  bois. 

Conno'tjfances  des  Allures. 

On  reconnoît  le  corfage  d’un  Cerf  par  fes  allures  qui  font  longues  ou 
courtes,  & l’on  juge  par  là  auiïi  qu’il  peut  donner  plus  ou  moins  d’exerci- 
ce aux  Chiens  , 6c  fi  l’on  remarque  que  fon  pied  foie  long  , c’eft  figne  qu’il 
eft  grand  ; au  lieu  que  s’il  l’a  rond , on  juge  qu’il  n’a  pas  tant  de  force.  Après 
ces  connoiiïances,  il  n’eft  plus  queftion  que  d’aller  quêter  le  Cerf  dans  les 
]i$ux  où  il  eft  rembuché. 

JULanierc  de  chercher  les  Cerfs  aux  Gagnages. 

Les  Cerfs  changent  de  viandis  tous  les  mois.  En  Janvier,  ondes  va  cher- 
cher fur  le  bord  des  Forêts,  à caufe  qu’ils  vont  viander  dans  les  bleds  ; ja- 
mais on  ne  les  y trouve  feuîs , étant  toujours  trois  ou  quatre  de  compagnie.' 
En  Février  & en  Mars,  on  les  trouve  dans  les  Saufâyes , les  Bleds  yerds  & 
les  Prez,  parce  que  c'eft  pour  lors  qu’ils  muent  & qu’ils  fe  fé parent  pour 
Tome  II.  Y*y  y 


5Î§  LANOUVELLE  M A I SON  RUSTIQUE, 
chercher  chacun  un  endroit  pour  refaire  leur  tête.  Les  Chaffeurs  vont  cher- 
cher les  Cerfs  dans  les  petits  taillis  dans  les  mois  de  Mars  6c  d’Avril  ; c’eft 
alors  qu’ils  vont  faire  leurs  viandis  dans  les  Pois,  les  Vefces  , les  Lentilles 
6c  autres  Légumes  qui  en  font  voifins,  6c  qu’ils  quittent  leurs  Huilions  pour 
y demeurer  jufqu’au  rut. 

Pendant  les  mois  de  Juin,  Juillet  & Août,  ou  tous  les  animaux  trouvent 
fufîifamment  de  quoy  le  nourrir,  les  Cerfs  font  leurs  viandis  dans  les  taillis ; 
& c’eft  là  pour  lors  qu’il  faut  les  aller  quêter  ainfi  que  dans  les  grains  qui  font 
pour  lors  lur  la  terre  ; 6c  c’eft  en  ce  temps  qu’ils  lont  en  leur  plus  grande  ve- 
naifon  , & qu’ils  vont  boire  pour  appaifer  la  foif  que  leur  caufe  cette  nourri- 
ture. 

En  Septembre  6c  Gétobre , les  Cerfs  n’ont  point  de  demeures  certaines  ; le 
rut  qui  les  tient  leur  f it  prendre  leurs  viandis  par-tout,  c’eft  pourquoy  on 
les  quête  indifféremment  dans  toutes  fortes  d’endroits  ; au  fortir  de  leur  rut, 
ils  vont  dans  les  bruyères  pendant  le  mois  de  Novembre,  5e  ils  y couchent 
même  iorfque  l’air  eft  doux.  Les  Cerfs  le  mettent  en  hardes  pendant  l’Hy- 
ver,  & fe  retirent  dans  le  plus  profond  des  Forêts  5e  dans  le  plus  épais  pour 
fe  mettre  à couvert  & fe  garentir  des  vents  froids  & des  frimats  j ils  vian- 
dent  alors  les  bois  qu’ils  pcîent,  ou  la  mouffe  qu’ils  y trouvent. 

Al anitre  de  mener  le  Limier  en  quête. 

On  ne  fçauroi:  quêter  un  Cerf  fans  un  Limier:  voici  des  inftrutffcions  là- def- 
fus.  Le  jour  marqué  pour  la  Chailè,  6c  fi  tôt  qu’on  eft  levé,  il  faut  avec 
du  vinaigre  qu’on  prend  dans  le  creux  de  fa  main,  en  frotter  les  nazeaux  du 
Limier  pour  luy  faire  avoir  du  fèntiment  : cela  fait,  on  part,  mais  non  pas 
trop  matin  , à caufe  que  les  Cetfs  de  repos  font  pour  l'ordinaire  leur  refluy 
dans  les  taillis,  d’où  ils  feroient  aflez  rufez  de  fortir  pour  peu  qu’ils  vinffent 
à éventer  le  Limier.  L’heure  donc  venue  qu’on  juge  de  fe  mettre  en  quê- 
te, on  prend  le  Limier  devant  foy , on  regarde  fi  le  Cerf  va  de  bon  temps 
& fi  le  Limier  en  rencontre  un  qui  luy  plaife',  ce  qui  fe  reconnoît  à la  fa- 
jçon  de  chafler  du  Chien  plus  ou  moins  ardente. 

Un  Veneur  fe  trompe  quelquefois  à la  connoiffance  du  pied  du  Cerf,  par 
des  toiles  d’araignées  qu’ri  y trouve,  qui  luy  font  juger  qu’il  va  de  hautes  er- 
res', ce  qui  eft  faux  : car  le  matin  un  Cerf  viendra  de  paffer  par  un  endroit, 
qu’aufîi-  tôt  après  ces  toiles  fe  forment  dans  les  trous  qu’il  fait.  Quand  on  aura 
trouvé  un  Cei f qui  plaît , il  faut  toujours  tenir  fon  Chien  de  court,  & non  pas 
faire  comme  il  y.  en  a,  qui  leur  donnent  toute  la  longueur  du  trait;  6c  fi- tôt 
qu’il  a reconnu  quel  elf  ion  Cerf,  il  doit  s’il  peut,  le  reimbucher  6c  le  ren- 
dre au  couvert  fans  avoir  égard'  aux  formes  du  pied;,  des  portées,  ni  des 
foulées.  Cela  obfervé  , on  jette  fes  brifées  comme  on  le  juge  à propos  , 8c 
l’on  prend  le  devant , en  faifant  deux  ou  trois  fois  fçs  enceintes,  tandis  que 
fon  Limier  eft  bien  échauffé;  l’une  par  les  grandes  voyes.afin  de  ne  les  point 
perdre  de  vue  ; 6c  l’autre  par  le  couvert,  pour  faire  que  fon  Chien  ait  le  fen- 
timent  meilleur.  Si  le  Cerf  eft  hors  de  fon  enceinte  6:  qu’on  croye  l’avoir 
détourné,  il  faut  retourner  -à  fa  frifée,  & prendre  le  contre- pied  pour  lever 
les  fumées,  tant  du  rçlevé,  du  foir  que  du  matin , en  examinant  l'endroit  oû 
il  a viande. 
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Il  arrive  quelquefois  qu’un  Veneur  trouve  deux  ou  trois  entrées  , & ail- 
lant de  forties  ; pour  lors  il  doit  choifir  celles  qui  vont  de  meilleur  temps  . 
êc  pour  ne  point  manquer  fa  preye,  de  faire  fes  enceintes  plus  vaRes  , afin 
de  renfermer  dedans  toutes  les  rufes  & malices  du  Cerf , qui  entre  & fort 
plufieurs  fois  la  nuit  dans  fon  fort , à la  referve  feulement  d’une  entrée  par  où 
il  pourroit  avoir  palîé  en  revenant  des  taillis  ou'  des  gagnages  : -en  fui  te  il 
faut  lancer  le  Limier  lur  le  Cerf,  & l’obliger,  s ri  eft  pofïïole  , de  fauiTer 
iufques  au  fort , devant  toujours  préfumer  que  ces  voyes  l’emportent  ; maisr 
pour  détourner  Te  Cerf,  il  faut  fe  donner  de  gardé  de  fouler  le  fort  en  lan- 
çant le  chien , non  plus  que  de  fe  trop  fier  à fes  chiens  , qui  venant  à le 
rencontrer  , le  brifent  feulement  à l’entrée  du  fort, 

A'Ianiere  de  quêter  aux  petites  couronnes  des  taillis. 

Les  Cerfs  font  fort -rufez,  ce  qui  fait  qivaprés  avoir  été  courus  , ils  fe  re- 
cèlent long  temps  fans  forcir  de  leur  fort,  & v fondent  dans  les  taillis  écar- 
tez ,&  cela  leur  arrive  ordinairement  dans  les  mois  de  May  & de  Juin.  Mais 
un  Cerf,  quoiqu’il  falfe,  il  ne  peut  fe  recèle  plus  de  trois  ou  quatre  jours  j 
& lorfqu’cm  remarque  cette  ruï'e,  on  va  à neuf  heures  dit  matin  dans  ces 
endroits,  fans  entrer  bien  avant  dans  le  fort  ; & fi-tôc  qu’on  a revu  le  pied,  on 
leve  les  fumées  du  Cerf,  on  fe  retire  fans  bruit , en  tenant  fon  chien,  & lors- 
qu'on eft  éloigné,  il  faut  contrefaire  le  Berger  ,- de  peur  de  le  faire  lancer,. 
Sc^qu’il  ne  prennent  le  vent  j une  demi- heure  après  on  recommence  à faire 
fon  enceinte. 

Manière  de  quêter  aux  Gagnages, 

Les  Cerfs  vontaux  gagnages , iorfque  quittant  leur  bois,  ils  vont  viander  danf 
|l  les  Jardins  ou  dans  les  Champs  ; & pour  lors  quand  on  les  y veut  quêter,  on 
fe  ieve  de  bon  matin  pour  les  y trouver,  autrement  on  manqueroit  fon 
[Coup  5 à caufe  des  bcftiaux  qu’on  met  dehors  à l’aube  jour,  & qui  rom- 
pent les  voyes  par  où  le  Cerf  a paflé , & en  ôtent  par  ce  moyen  la  con» 

noiflance  au  Veneur,  & le  fentiment  au  chien.  Quand  on  a manqué  un 
Cerf,  on  le  quête  une  fécondé  fois  ; & pour  cela,  en  le  pourfuivanc , on  fe 
(rend  aux  dernieres  voyes  , ou  les  brifées  ont  été  mifes  ; & là,  celuy  qui 

ides  ChalTeurs  a le  chien  d’un  plus  haut  nez,  tire  fur  le  droit,  & obfer- 

vant  de  faire  marcher  fon  limier  fur  les  routes , il  le  retient  de  court  ; 8C 
pour  les  autres  qui  l’accompagnenc,  ils  ne  manquent  point  de  prendre  lesdevans 
par  les  endroits  qui  font  frais  , & qui  font  ceux  qui  font  les  plus  avanta- 
geux pour  le  fentiment  des  chiens  qu’ils  conduifent  ; fi  par  hâzard  un  de" 
ceux  qui  chalfent  palïoit  les  autres  , il  faut  qu’il  attende,  pour  faire  fuivre 
:iij  |on  chien  , en  fonnant  deux  mots  du  cor  , pour  ap pelle r les  autres , 8c  faire 
t (rejoindre  la  Meute , qui  doit  alors  s’alTembler  , & cofifiderçr  tous,  fi  c’eft 
leur  droite,  & fi  cela  eft,  ils  tailleront  fuivre  le  chien  qui  aura  la  meilleure 
jînvie  de  bien  faire,  tandis  que  les  autres  prendront  les  devans, après  s’être 
Séparé  j.  fi,  les  ChalTeurs  fe  trouvoient  en  quelques  demeures  avantageufes  , 
jour  lors  il  faudroit  affembler  les  chiens , 8c  faufier  au  travers  du  fort,  85 
’U  leur  arrive  dans  ce  même  endroit  à-*  renouvel  1er  les  voyes , il  fout  con- 
iderer  fi  ce  n’eft  point  du  change  ; fi  c’eft'  le  dion  de  celuy  qui  fuit,  il  faul 
tonner  deux  mots  pour  appeller  les  ChalTeurs  ; ce  qui  fert  de  fignal  aux  PL 
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queurs , pour  les  avertir  que  le  Limier  renouvelle  les  voyes,  & qu’ainfi  ils 
prennent  garde  à eux. 

Il  arrive  fouvent , lofqu’un  Cerf  a été  couru  , qu’on  trouve  cinq  ou  Ex 
repofées  les  unes  auprès  des  autres,  parce  qu’étant  fatigué  & obligé  de  vian- 
der , il  fe  couche  ; ainfi  cela  ne  doit  point  furprendre  Un  Chafleur  ,ni  luy  faire 
prendre  ces  marques  pour  une  harde  de  bête. 

Il  eft  inutile  de  quêter  le  Cerf  aux  hautes  Fûtayes  en  Eté,  parce  que  les 
mouches  qui  les  tourmentent  alors  leur  font  chercher  les  petits  forts  voifins 
des  gagnages;  il  faut  au  refie  faire  fes  enceintes  plus  ou  moins  grandes  que 
les  demeures  des  Cerfs  font  plus  ou  moins  étendues. 

iManhre  de  mettre  les  Relais. 

Quand  on  chaffe  un  Cerf,  il  faut  fçavoir  qu’en  Hyver  le  Cerf  fuit  les 
grands  forts,  & qu’au  Printemps  il  gagne  les  taillis  ; air,  fi  à l’une  ou  à l’autre 
de  ces  Saifons , fi-  tôt  que  le  jour  eft  venu  qu’on  veut  mettre  des  relais  , on  part 
devant  le  jour  , & étant  arrivez  à l’endroit  marqué,  on  place  les  chiens  au 
pied  d’un  arbre,  fans  dire  mot  ; après  cela  on  s’éloigne  de  trois  ou  quatre 
cens  pas,  du  côré  où  fe  doit  faire  la  Chiffe,  afin  qu’on  puiffe  aifément  en- 
tendre s’il  part  quelque  Gibier,  ou  pour  voir  le  Cerf  mal  mené  ; c’eft-à- 
dire,  baillant  la  tête , ce  qu’il  fait  quand  il  ne  voit  perfonne  ; au  lieu  que  I 
quand  il  apperçoit  quelqu’un  , il  la  hauffe  , & par  une  rufe  qui  luy  eft  na-  j 
turelle  , il  fait  des  bonds , pour  donner  à connoître  qu’il  a d.e  la  vigueur.  * j 

Comment  il  .faut  forcer  le  Cerf. 

Quand  on  veut  forcer  un  Cerf,  il  faut  toujours  que  ce  Toit  avec  toute  la  Meute,  j 
& que  celuy  qui  tient  les  chiens , fafte  fuivre  trois  ou  quatre  pas  le  droit , puis  | 
en  laiffet  aller  un,  & remarquer  s’il  dreffe  , il  pourra  alors  fe  dérermiher  de  i 
découpler  tous  les  autres , & de  Tonner  pour  les  chiens-:  car  s’il  laifioit  éloi- 
gner fon  Relais,  il  feroit  en  danger  de  prendre  le  contre- pied. 

Si  le, Cerf  étoit  en  harde,  il  faudroit  tâcher  de  le  féparer , & pour  cela  i 
piquer  en  tête  : -s’il  y réüflît , il  ne  manquera  point  auffi  tôt  de  découpler  1 
les  chiens  fur  les  voyes  ; & au  cas  que  le  Cerf  trouve  de  l’eau,  & qu’il  j 
voulût  fe  baigner  , il  faudroit  le  laiffer  faire  : puis  quand  il  feroit  hors  de  j 
l’eau,  il  ne  balanceroit  point  à découpler  les  chiens  fans  les  abandonner,  j 
& fonner  toujours  à leurs  trouffes , en  mettant  des  brifées  par  tout  où  il 
en  verrait,  afin  que  fi  les  chiens  prenoient  le  change,  & qu’il  s’écartaffent  3 
de  leurs  droites  voyes  , il  luy  fût  plus  ailé  d’y  retourner  pour  y quêter  le 
Cerf  une  fécondé  fois. 

Après  que  le  Cerf  eft  détourné , il  faut  le  lancer  & le  donner  aux  chiens. 
Pour  y réunir  on  prend  le  limier  , & on  s’en  va  à la  brifée  avec  toute  la  Meute 
pour  connoître  le  Cerf , afin  de  ne  point  prendre  le  change.  Tous  les  Chaf- 
ieurs  étant  afîemblez,  ils  ie  difperfent  autour  du  buiflon,  pour  voir  le  Cerf; 
au  partir  du  lancé , s’il  eft  poffible  ; & celuy  qui  l’aura  détourné  prendrai 
les  devans  Sc  frappera  à routes,  tandis  que  les  autres,  qui  font  après  luy, 
crieront  : V oy-le-ci  aller  , voy-le-ci , va  avant , voy-le.  ci  par  les  portées , rotte  , 
rotte , rotte.  En  lançant  ainfi  le  Cerf,  il  faut  toûjours  ménager  les  chiens  àj  ; 
la  courre.,  crainte  qu’ils  ne  s'échauffent  trop  à la  brifée,  ce  qui  les  feroit 
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peut-être  fortir  des  voyes , & les  empêcheroit  de  fuivre  le  droit  : les  chiens 
doivent  fuivre  les  routes  par  où  pafTe  le  Cerf  ; il  ne  faut  pas  neanmoins  qu’ils 
approchent  du  limier  de  plus  defoixante  pas , crainte  que  le  Cerf  qui  a été  rufé, 
ne  rompe  les  voyes  & que  les  limiers  ayent  alfez  d’efpace  pour  retourner, 
afin  d’en  démêler  les  routes , & d’en  pouvoir  prendre  le  droit.  Si  le  limier 
- en  faifant  fa  fuite,  quitte  le  droit,  & lorfqu’on  le  remarque,  il  faut  auffi- 
tôt  le  retirer  , en  criant:  Hourva , hourva,  afin  qu’il  reprenne  les  droites 
voyes  : ce  chien  étant  redrellé  , on  met  un  genou  en  terre,  pour  prendre 
connoifiance  du  Cerf,  foit  par  les  pieds,  par  les  portées,  ou  bien  par  d’au- 
tres marques  : fi  elles  conviennent  on  doit  crier  hautement:  Voy  le-ci  aller , 
U dit  vray  , voici  aller  le  Cerf , rôtie  valet  ; rotte  , rotte  ; puis  mettre  une  bri- 
fée  en  cet  endroit , qui  enfeigne  la  route  que  tient  le  Cerf;  & avant  que  la 
! Meute  foit  trop  éloignée  de  luy  , il  crie  : approche  Us  chiens  ; ou  bien  il  Tonne 
deux  mots,  en  plaçant  des  brifées  hautes  & balles,  pour  reconnoître  la  pre- 
mière, au  cas  qu’il  l’ait  perdu  de  vue. 

Quand  le  limier  a retrouvé  cette  voye  Sc  qu’il  commence  à approcher  dia 
Cerf , on  le  tient  plus  de  court , crainte  que  s’il  venoit  à le  lancer  d’efFroy , il 
||  ne  s’emportât  inconsidérément  hors  des  routes,  ce  qui  feroit  perdre  la  con- 
i!  noiflànce  du  Cerf,  foit  par  la  repofée  ou  les  foulées. 

i Si  on  entend  qu’on  lance  le  Cerf  ou  qu’on  trouve  le  lit  où  il  a repofé, 
on  ne  fonne  point  pour  chiens,  on  crie  feulement  trois  fois  : G are.  gare  a 
gare  gare , gare,  gare  , en  faifant  fuivre  fon  chien  , jufqu’à  ce  qu’on  puifiTe  ai- 
! Sèment  remarquer  quelques  connoillànces  du  Cerf , foit  par  des  fumées  qu’il 
amaffera  , & qu’il  rapportera  à celles  qu’il  a remarquées;  ft  elles  font  pareilles, 
tant  mieux,  le  chien  en  deviendra  plus  animé  au  fentiment  qu’il  en  pren- 
dra. Toutes  ces  marques,  lorfqu’elles  fe  rencontrent  , font  juger  que  le 
t 'Cerf  efQhr’cé. 

On  ne  doit  point  fionner  pour  -chiens,  lorfqu’on  voit  qu’un  Cerf  part  de 
fa  repofée,  mais  feulement  crier,  gare  gare , approche  les  chiens , faifant  fui- 
vre fon  Limier  fur  les  routes  environ  de  cinquante  pas  , & cela  à eau  fe  qu’il 
y a des  Cerfs  fi  rufez,  qu’ils  ne  font  que  tournoyer  au  partir  de  leur  lit, 
pour  chercher  le  change  ; mais  fi  on  s’apperçoit  que  le  Cerf  commence  à 
drelTer  par  les  fuites  , & qu’on  en  foit  certain  , alors  on  fonnera  pour  chiens, 
: en  criant,  tya  hillaut , & mettant  le  Limier  fur  les  fuites  & furies  voyes, 
on  fonnera  toujours  jufqu’à  ce  qu’on  foit  prés  des  chiens  de  la  Meute  & 
qu’on  voye  qu’il  commence  à drelfer.  Quand  toute  la  Meute  eft  affemblée 
& qu’elle  prend  droit  , il  faut  fortir  du  fort,  & laiflTant  fon  chien  à la  garde 
de  quelqu’un,  monter  auffi-tôt  à cheval,  pour  s’en  aller  toujours  au  deflous 
du  vent  & à-côté  de  la  Meute  , afin  de  lever  les  défauts.  Il  arrive  quelquefois 
qu’un  Cerf  en  tournoyant  fur  la  Meute  donne  le  change  dans  fon  fort  ; pour 
lors  il  faut  rompre  les  chiens  & les  menacer,  puis  les  accoupler  en  retour- 
nant prendre  les  dernieres  routes,  ou  chercher  la  repofée,  n’oubliant  point 
de  frapper  à route,  jufqu’à  ce  que  les  chiens  ayent  lancé  le  Cerf  une  fé- 
condé fois. 

Pour  prendre  un  Cerf  à force  , on  crie  & on  fonne  hautement  ÔC  d’un 
ton  qui  réjouit.  On  ne  doit  point,  quand  on  lance  un  Cerf , abandonner  fes 
chiens  de  loin  ; mais  au  contraire , il  faut  fuivre  leur  menée  fans  s’écarter 

Y yyiij 
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ni  croifer , crainte  de  lancer  le  change,  &c  afin  de  relever  les  défauts,  ctr 
ne  doit  être  éloigné  de  la  Meute  qu’en  viron  de  cinquante  pas , fur  tout  lorfqu’on- 
vient  de  les  découpler  : car  fi  le  Cerf  rufoit,  & que  les  chiëns  fuifent  prefiea 
par  les  Piqueurs , il  arriveroit  que  ces  chiens  perdroient  leurs  voyes.  Mais 
fi  on  jugeoit  que  le  Cerf  eût  couru  une  heure  ou  davantage  , & qu’il  eût  pris 
Je  droit  en  s’éloignant  de  la  Meute  pour  la  furpaiîer , il  (croit  à. propos  d’ap- 
puyer les  chiens,  & d’en  approcher  de  plus  ptés,  en  fonnam  trois  mots  à 
chaque  fois.  Quand  le  Cerf  eft  pouriuivi  des  chiens,  fouvent  il  rufe  pour 
s’en  dérober  , & leur  donner  le  change  de  p'ufieurs  maniérés  , allant  pour  cela 
chercher  les  bêtes  à leurs  repofées  ; là  il  fe  couche  fur  le  ventre  , & laide 
les  chiens  prendre  de  beaucoup  les  devans,  qui  ne  l’éventent  nullement  , ayant 
fes  quatre  pieds  defibus , & fon  nez.  panché  à terre,  afin  de  ne  point,  par 
fon  haleine,  éventer  les  chiens  , qui  pa fiant-  bien  fouvenc  à un  pas  prés  de 
luy , n’en  ont  ni  vent , ni  c.onnoiiïance  ; & il  ne  partira  pas  même  de  ce  pofte, 
dûfiènt  les  Piqueurs  paffer  fur  luy  avec  leurs  chevaux.  Si-tôt  qu’on  s’apper- 
iç.oic  de  cette  rufe,  il  faut  mettre  des  brilées  aux  entrées  des  forts  par  où  le 
Cerf  pafie  afin  que  s’il  donnoit  le  change , on  pût  aifément  retourner  cher- 
cher les  routes  & lesbrifees,  où  on  le  relancera  immanquablement,  pourvu 
qu’on  ait  avec  foy.  le  Limier  & des  vieux  chiens;  Dans  la  quête  que  ces 
vieux  chiens  font  plus  fagement  que  les  jeunes,  on  entend  quelquefois  un 
chien  fonner;  & fi- tôt  qu’on  l’entend,  on  doit  courir  à luy,,  pour  voir  fi 
ce  n’tft  point  le  Cerf  qu’il  a rencontré,  fi  ce  l’eft  , on  doit  fonner  trois  mots, 
puis  crier  : V ôy- le- ci  aller , il  dit  vray , voy-h-ci  aller  le  Cerf , tandis  que  les 
autres  Chafieurs  menacent  les  chiens  pour  les  faire  venir  à eux  , 5c  c’èft  alors 
que  le  Cerf  pourra  être  relancé.  Un  Cerf,  pour  fe  dérober  des  chiens  qui 
le  pourfuivent , va  encore  de  fort  en  fort,  pour  chercher  les  bêtes  , afin  de 
fe  mettre  en  hardes  avec  elles,  pour. les  obliger  de  fuir  avec  luy  pendant 
plus  d’une  heure;  puis  s’il  voit  qu’il  eft  mal  mené,  il  quitte  pour  lors  fa 
compagnie,  & fait  fa  rufe  le  long  d’ün  chemin  , ou  de  quelque  ruifieau  , le 
long  duquel  il  ira  tant  que  fes  forces  luy  pourront  permettre  , & lorfqu’il  i 
fe  lentira  éloigné  des  chiens,  il  rufera  pour  fe  défaire  d’eux  en  fe  mettant  j 
en  la  poftüre  qu’on  a dit  ci-defius. 

Quelquefois  auflï  le  Cerf  abandonne  le  change,  ce  qui  fe  reconnoît  lorf-  j 
que  Tes  chiens  tombant  en  défaut-,  fe  féparent  en  deux  ou  trois  Meutes  r | 
pour  lors  ne  fe  fiant  toûjours  que  fur  leurs  vieux  chiens,  on  va  à eux,  & 
on  regarde  en  terre,  pour  voir  fi  on  ne  remarque  rien  de  ce  qu’on  cherche  ; fi 
cela  eft  , il  faut  brifer  en  Tonnant  du  cor,  8c  criant,  voy.le-ci  fuyant , il  dit 
vray. 

Quelquefois  un  Cerf  pafie  par  des  endroits  qui  ont  été  brûlez , ce  qui  ôte 
prefque  aux  chiens  tout,  le  fentiment  ; quand  cela  arrive , on  examine  de  ; 
quel  côté  il  a la  tête  tournée , on  poufle  les  chiens , & on  leur  fait  faire  j 
leur  quête  une  fecocde  fois  en  parlant  à eux. 

Si  on  les  voit  hors  d’haleine,  on  ne  doit  point  les  prefier;  au  contraire,  | 
il  faut  les  réjouir  :&  s’il  arrive  que  la  fatigue  les  empêche  de  chafler  comme  ,; 
ils  doivent,  on  fe  détermine  de  jetter  des  brifées  aux  dernieres  voyes  qu’on  ; 
a vûës , 8c  de  conduire  les  chiens  dans  un  Village,  pour  leur  faire  prendre  j 
du-  rfift-aîchiftémem  avec  du  pain  & de  l’eau.. 
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Tout  Cerf  fatigué  & mai  mené,  a toujours  coutume  de  chercher  l’eau  pour 
| Ce  mettre  dedans  ; êc  pour  lors  , y rufant  comme  ailleurs , il  faut  brifer  fur 
le  bord  de  cette  eau , regardant  de  quel  côté  le  Cerf  a la  tête  tournée , ce 
qui  fe  peut  voir  par  les  faites,  ou  par  le  moyen  des  chiens  qui  fe  jenant  à 
l’eau  pour  nager,  peuvent  en  prendre  le  fentiment  aux  joncs  ou  herbes  qui 
i y feront  ; mais  d’abord  qu’on  voit  que  les  chiens  ont  rencontré,  il  faut  les 
i appeller, -crainte  que  l’eau  ne  les  gâte  en  les  refroidiflant.  Si  pour  lors  on 
j veut  chafier  le  Cerf,  il  faut  regarder  dans  l’eau  fi  on  ne  l’y  voit  point  na- 
ger^ sil  n’y  eft  pas,  on  doit  mettre  les  chiens  en  quête  à vingt  ou  trente 
| pas  éloigné  de  l’eau. 

Le  Ceif  eft  quelquefois  fi  rufé  qu’il  fe  cache  dans  l’eau  de  telle  maniéré  s 
•que  ne  pouvant  pas  l’y  voir,  les  chiens  bien  fouvent  le  paflent  fans  en  pou- 
voir prendre  aucun  fentiment  ; ce  que  voyant,  il  ne  manque  point  de  fe 
! dérober  d’eux , & de  s’en  retourrer  par  où  il  eft  entré.  Il  faut  toujours  à 
i calife  de  cela  avoir  l’œil  fur  l’eau,  tandis  que  les  autres  feront  faire  une  fé- 
condé fois  la  quête  à leurs  chiens,  à douze  pas  prés  du  bord. 

| Ce  ri’eft  pas  le  tout  que  de  fçavoir  lancer  un  Cerf,  il  faut  encore  fçavoir 
parler  aux  chiens  pour  s’en  faire  entendre;  fi- bien  que  lorfqu’on  devance  lâ 
Meute  5c  qu’on  voit  le  Cerf,  il  faut  fonner  à vûë , à plufieurs  fois  , & en 
mots  longs;  & pour  parler  aux  chiens,  on  crie  à plufieurs  fois  thya  hillaut , 
&c  jufqu’à  ce  qu’ils  voyent  les  chiens  de  la  Meute  prés  d’eux.  Quand  elle 
eft  arrivée,  on  la  laifl'e  palier,  puis  on  crie,  pajfe  le  Cerf , pafè  , pop  , ha, 
j èar , ha  , har. 

; Quand  il  éft  dans  l’eau,  on  doit  crier:  Haïr,  il  bat  Veau  y il  bat  Veau. 
■Quand  le  Cerf  eft  aux  abois,  il  faut  fonner  fix  ou  fept  fons  fort  vîtes  & 
[courts  & le  dernier  un  peu  long  , & le  recommencer  plufieurs  fois.  Quand 
I le  Ceif  eft  pris  -,  il  faut  lonner  longuement  par  fons  longs  & en  parlant  aux 
jehiens  : A La  mon  chiens , a la  mort , a lamort.  Enfin , on  fuppofe  ici  que  le  Cerf 
! foie  pris  8c  qu’on  veiiilleie  tuer,  il  faut  prendre  garde  , principalement  dansfon 
tut,  qu’il  ne  bleiïe  ; car  il  a la  tête  extrêmement  dangereufe  , c’eft  pourquoy 
1 il  faut  s’en  donner  de  garde  : il  eft  toujours  difficile  d’en  venir  à bout  en 
peu  pléin  & découvert  ; au  lieu  que  fi  c’eft;  au  long  d’une  haye,  ou  dans 
.quelque  fort  de  bois-,  on  le  tuera  facilement,  tandis  que  cet  animai  s’a- 
■ mufe  apres  les  chiens  : & fi  par  cas  fortuit  il  arrivoiî  que  le  Cerf  tournât  fa 
tête  pour  venir  à quelqu’un  des  Chafteurs  , il  n’auroit  qu’à  prendre  une  bran- 
■'  Iche  ou  quelque  feiiiüard  , &c  le  fecoüer  rudement,  le  Ceif  en  aura  peur  & 
ne  manquera  point  de  s’en  retourner  fans  luy  faire  aucun  mal.  Si  Ceft  dans 
, l'eau  qu’il  expire,  il  faudra  l’y  aller  quérir. 

Après  la  mort  du  Cerf , on  fonne  ordinairement  du  Cor  pour  aflembleï: 
toute  la  compagnie,  puis  on  commence  par  le  fendre  depuis  la  gorge  juf- 
(qu’aux  dintiers  , qu’on  leve  suffi  tôt , cela  fait,  on  le  prend  par  le  pied  d’en- 
tre le  devant,  où  l’on  incife  la  peau  tout  autour  de  la  jambe  au  deftous  de 
la  jointure  ; on  la  fend  depuis  l’incifion  jufqu’à  la  poitrine  , on  en  fait  au- 
tant aux  autres  jambes  : cela  fait , on  leve  la  langue  , puis  les  deux  nœuds  qui 
cou»;-  fe  prennent  entre  le  coû  ëc  les  épaules,  8c  enfuite  les  flancarts  : ces  pièces 
levées , on  va  à l’épaule  droite,  puis  à la  gauche,  de  là  à la  hampe,  puis 
aux  foulx  : toutes  ces  parties  étant  diftequées , on  vuide  le  ventre  » qu’on  net-* 
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toye  bien,  pour  le  mettre  après  à la  fourchette  ; après  cela  on  ouvre  lé 
cœur,  on  en  ôte  l’os,  on  leve  les  nombles  , puis  les  cuiftes. . Toutes  ces 
parties  levées  , on  détache  le  cymier  qui  régné  depuis  le  commencement  des 
côtes  jufqu’au  bout  de  la  queue  , en  élargiiTant  fur  les  cuiftes  jufqu’aux  join- 
tures, laiffant  l’os  coibin  tout  franc , puis  on  diilècStê  le,  coûj  enfuite  on 
enleve  les  côtes  & l’éohignée. 

Curée  des  Chiens. 

On  ne  doit  jamais  défaire  un  Gerf  que  toute  la  Meute  de  chiens  n’y. foie 
prefente,  & fur  tout  le  Limier  auquel  on  donne  le  cœur  & la -tête  ; Si  pour 
les  chiens  , on  doit  mettre  le  fang  dans  un  feau  ou  ch>udron  , & le  mêler 
avec  du  lait  jui  foit  fraîchement  tiré  de  la  vache  , ou  du  moins  qu’il  ne  j 
foit  pas  écrémé  ni  aigre  ; ce  qui  feroit  mal  aux  chiens.  On  prend  les  boyaux 
& le  fac  , on  les  lave  bien  , Oc  on  les  coupe  par  petits  morceaux  , avec  ta 
rate  & le  foye  & beaucoup  de  pain  coupé  auffi  par  petits  morceaux  j on 
mêle  le  tout  enfemble  dans  un  grand  baquet  : après  vous  le  mettrez  fur  la 
nappe  du  Cerf,  qui  eft.  la  peau  , que  vous  étendrez  fur  le  drap  de 
Curée,  qui  doit  être  de  toile  forte,  allez  grande  & carrée.  On  fait  aulîi  la 
Curée  des  chiens  au  Logis,  de  la  même  maniéré.  On  leur  donne  aulïi  le  j 
forhus,  qui  font  les  petits  boyaux  du  Cerf,  qu’on  ? met  au  bout  d’une  four-  j 
chette  de  bois  émouftee,  de  crainte  qu’elle  ne  pique  les  chiens , &.cela  du-,  j 
rant  le  Printemps  & l’Eté. 


CHAPITRE  VL 

De  la  Chajje  du  Daim . & du  Chevreuil. 

LE  Daim  eft  un  animal  fauvage  qui  eft  un  peu  plus  grand  que  le  Che- 
vreuil , & qui  a quelque  rapport  avec  le  Cerf,  hormis  qu’il  n’eft  ni  (î 
gros  ni  de  même  couleur;  car  fon  poil  eft  plus  blanc.  Sa  tête  a plus  de  j 
corps  que  celle  du  Cbevreüil,  fa  queue  eft  aulïi  plus  longue.  Il  naît  fur  la  , 
En  du  mois  de  May , 5c  va  plus  tard  au  rut  que  le  Cerf.  Il  ne  faut  point  j 
de  fuite  ni  de  Limier  pour  chafter  le  Daim  comme  au  Cerf;  on  le  juge. pan 
3e  pied , & les  fumées  qui  font  le  plus  fouvent  en  troches.  On  le  trouve 
ordinairement  aux*  paiY  fecs  en  compagnie  , excepté  depuis  le  mois  de  May 
jufqu’à  la  fin  d’Aouft,  qu’il  le  retire  dans  les  builfons , à caufe  des  mouches 
qui  l’incommode.  Les  Daims  demeurent  volontiers  en  haut  païs  où  il  y a 
des  vallées  6c  de  petites  montagnes  : ils  fe  trouvent  en  troupe  ; & fi-tôt  qu’:i 
y en  a un  de  blelTé , les  autres  le  chaftent , 6c  ne  le  fouffrent  plus.  Quand.  ^ 

un  Daim  fe  fent  pourfuivi  des  chiens , il  ne  fait  pas  fi  longue  fuite  que  le  j 
Gerf,  recherchant  toujours,  fon  païs , & fuyant  toujours  les  voyes  autant  ; - 
qu’il  peut,,  p-renant  le  change  le  long  des  eaux  , où  il  fe  laifte  prendre. 

Pour  quêrer  le  Daim,  il  lu  fût  de  prendre  cinq  ou  fix  chiens  des  plus  fa-  j 
ges  pour  luy  donner  en  chafte  : fi  l’on  rencontre  par  hazard  l’endroit  où  le  j 
Daim- aura  fait  £bn~,.viandis  le  matin,  ou  bien  de  relevée,  ou  celuy  de  nuit, 

on 
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on  laiftera  pour  lois  faire  fes  chiens,  obfervant  feulement  qu’ils  prennent 
le  droit. 

Cb.ijfe  du  ChevWmL- 

Le  Chevreuil  eft  une  be.ee  fauve  & fauvage  qui  vit  dans  les  boisj  il  ref- 
femble  au  Cerf,  hors  qu’il  eft  plus  petit. 'Le  Chevreuil  & la  Chevrete  fe’ 
gardent  la  fidelité.' tant  qu’lis  vivent  , c’eft  pourquoy  le  Chevreüil  ne  va  point 
au  change  des  femelles  qui  portent  deux  ou  trois  petits  -y  au  contraire  ils  les- 
fecourei  r , & les  gardent  quand  elles  font  pleines.  Quand  elles  ont  mis  bas  , les 
mâles  leur  aident  a élever  leurs  faons , jufqu  à ce  qu’ils  foient  en  état  de  les  fui- 
vre.  Lorfque  le  Printemps  eft- venu,  & que  les  taillis  coupez  ont  commencé 
à rejetter,  & que  les  ieigles  montent  un  peu,  les  Chevreuils  y vont  faire 
leur  nuit.  & leur  viandis  : ils  font  très- friands  du  brout,  & ne  vont  point 
ailleurs  qu’ils  n’en  foient  raffoliez...  En  Eté  iis  vont  aux-  gagnages  pour  y 
viander  & faire  leurs  nuits,}  & on  les  trouve  en  Automne  dans  les.  buiftons 
prés  des  gagnages  , ou  ils  reftent . à on  ne  les  en  chafte.  Quand  l’Hÿver 
eft.  venu  , ils  fe  retirent  dans  le  fond  des  Forêts  : ils  font  leurs  viandis  & 
leurs  nuits  prés  des  Fontaines  où  il  y a des  herbes  toujours  vertes,  & dans 
; les  endroits  les  plus  fraîchement  coupez, 

j La  Chafte  du  Chevreüil  .a- beaucoup  de  rapport  à celle  du  Cerf:  on  le 
i quête  comme  le  Cerf,  lorfqu’il  eft  queftion  de  le  détourner,  & même  quand 
on  veut  le  donner  aux  ^chiens.  Il  tient  les  mêmes  païs  , &r  rufe  de  la  même 
i maniéré  que  les  Cerfs  , excepté  qu’il  ne  longe  pas  tant , &■  ne  fe  dépaïfe  pas 
j.  comme  les  Cerfs,  ce  qui  rend  la.  Chafte  agréable,  les  relais  en  étant  plus 
:|  juftes  & la  retraite  plus  facile.  Les  Chevreuils  fe  font  bien  mieux  chaftèr 
que  les  Chevrettes,  parce  qu’ils  ne  tournent  pas  tant,  & qu’on  en  garde- 
mieux  le  change.  Onr chafié  le  Chevreuil  avec,  des  Chiens- Courans;  d’entre 
deux  tailles. 

j Le  rut  des  Chevreuils  eft  en  Oéfcobre,  & leur  dure  quinze  jours , & ne 
; fuivent  qu’une  Chevrette  : ils  demeurent  ensemble,  mâle  ôç  femelle  , jufqu’ài- 
ce  que  celles-ci  veulent  faonner,  Ces  animaux  fort  plus  cachez  que  les  Cerfs 
, dans  leur  rut,  & ne  font. pas  tant  de  bruit  lorfquils  crient  & qu’ils  rayent. 
Ils  vont,  fe  rafraîchir  dans  les  mares  & dans  les  ruifteaux } ils  grattent  suffi 
la  terre  du  pied,  mais  beaucoup  moins  que  les  Cerfs. 

La  plupart  des  Chevreüiis  mettent  bas  leur  tête  à la  fin  du  mois  d*Oc- 
îobre  , ou  au  commencement  de  Novembre  : mais  leplus.  communémens: 
c’eft  en  Avril  qu’ils  bmnifient , comme  les  Cerfs. 

; Connoijfances  des  jeunes  C'hevre'ülls  , d'avec  les  vieux: 

! On  commence  par  les  meules,  on  confidere  fi  elles  font  prés  dm  ter,.... 
£ elles  font  larges,  fi  la  pierrures  en  ‘eft- ‘greffe-, lies  goutieres  creufes  , les- 
perlüres  groftes  & détachées  : on  fait  suffi  attention  à la  grojTeur  du  m main 
- & jau  nombre,  des  andoüiilers  qui  y tiennent  : on  regardé  encore  fi  i’empau- 
mure  eft  large  & renvexfée.  Toutes  ces  parties,-marquent  un  vieux  Chevreuil.. 
Les  jeunes  Chevreüiis  ont  les  meules  hautes  & éloignées  du  têt  de.  deux' 
dpigts.  Les  vieux  ne  les  ont  que  d’un  petit  doigt  : leurs  pierrures  font  pev 
j tites  & peu  détachées}  les  perîures  de  même:  ils  ont  peu  de  goutieres , 
ij  Tome  ÏL  Zi.z  ' 
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fans  aucune  empaumure,  ayant  feulement  un  ou  deux  andoüillers  dans  le 
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Pour  bien  chaifer  au  Chevreuil , il  faut  l’aller  quêter  en  Eté  dans  les  buif- 
fons,  où  il  va  pour  viander.  il  ne  faut,  autant  qu’on  le  peut,  courre  que 
les  mâles , ce  qui  fe  connoît  au  pied  : ils  ont  ordinairement  plus  de  pied 
devant  que  les  Chevrettes , le  tour  des  pinces  en  eft  plus  rond , & le  pied 
plus  plein  ; au  lieu  que  les  femelles  les  ont  creux , & les  cotez  moins  gros 
que  les  mâles  , qui  ont  auflï  le  talon  & la  jambe  plus  large  , & les  os  plus 
gros , ôc  tournez  en  dedans. 


Pour  détourner  les  Chevreuils. 


Quand  on  veut  détourner  les  Chevreuils , il  faut  les  lancer  toutes  les  fois 
aùon  le  peut , parce  qu’ils  fe  retirent  de  bon  heure  des  gagnages  ou  des 
taillis  coupez  de  l’année  , pour  aller  à ceux  qui  auront  des  jets  d'un  an  où 
ils  achèvent  de  faire  leur  nuit,  faifant  beaucoup  de  tours,  ce  qui  doit  obliger 
le  Chaffeur  de  les  fuivre  avec  le  Limier  , jufqu’à  ce  qu’il  les  ait  lalïë  & fait 
palfer  d’ou  ils  feront  au  refluy , afin  d’en  mieux  démêler  les  voyes.  C’eft 
par  là  que  le  Limier  lance  plus  aifément  un  Chevreuil  , Lorfqu’on  le  veut 
donner  aux  chiens.  En  Eté,  on  va  quêter  les  Chevreuils  dans  les  buillons 
où  ils  viandent. 

Si  c’eft  en  Hyver,  on  doit  aller  quêter  les  Chevreuils  dans  le  fond  des 
Forêts,  & les  attaquer  au  bout  & à eues  de  pais  , comme  les  plus  éloignez 
du  change , afin  de  les  pouvoir  voir  auparavant  qu’ils  y foient , & donner 
ee  peu  d'avantage  aux  chiens , pour  leur  en  donner  le  fentiment  , laiffant 
paftër  leur  première  ardeur. 

Comment  ch  .Jf.r  & forcer  le  Chevreuil  avec  des  Chiens  Courans. 

Quand  vous  ferez  au  rçmbuchement  du  Chevreüil  que  vens  devez  courre, 
vous  aurez  vôtre  Limier  à la  main,  & frapperez  aux  britées  pour  donner 
1=  Chevreü!  aux  chiens  de  la  Meute.  Vous  découplerez  les  chiens  aulquels* 
vous  avez  plus  de  creance,  afin  qu’ils  prennent  ia  tête,  Sc  foient  manies 
de  la  voye*  pour  la  tenir  jufte,  & tourner  au  fit-  tôt  que  le  Chevreuil  tour- 
nera ^ ce  qu’il  fait  ordinairement , quand  il  eft  parti  de  la  repofée^  & après 
quib  feront  découpiez,  il  leur  faut  crier-  Bellement , mes  belots , belle  -.ont, 
& nommer  les  chiens  en  qui  vous  aurez  confiance,  en  leur  difiant  : voy-lc- 
ri  a' 1er , vey-le-ci  aller  , peur  les  obliger  à donner  dans  la  voye  & la  tenir 
jufte,  regardant  a terre,  de  temps  en  temps,  pour  leur  aider  de  l’œil  • & 
îorfque  vous  en  revenez,  vous  crierez  : voy.  te-ci , va  avant,  ôc  continuer 
ainfi  jufqu’à  qu’il  foit  lancé;  fi  après  vous  en  revoyez  des  fuites,  vous 
crierez:  F'ofce  fefl.  Vous  (ônnerez  aufïï  du  grds  ton,  par  mots  entre- 
coupez, comme  pour  faire  chalfer  & requêter,  & cela , jufqu  a ce  qu’il  foit 
lancé  : & fi  vôtre  Chevreuil  tourne  auparavant  ( ce  que  vous  jugerez  lors- 
que vous  verrez  Vos  chiens  qui  demeureront)  alors  il  faut  tourner  par  ou 
vos  chiens  font  venus  , afin  de  les  obliger  de  vous  fuivre  & de  ne  point 
s’écarter,  ou  ils  pourroient  changer  de  voye  ; mais  feulement  trouver  le 
bout  de  la  rufe  de  vôtre  Chevreüil , afin  de  le  lancer  feul , & que  vous 
feyez  aftùré  que  c’eft  luy  ; & pour  ceteÊi  X faut  crier  a vos  chiens  : L’ay  là 
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Gh'ens  , quand  vous  les  entendrez  redoubler  de  voye,  de  peur  que  ce  ne  (oit 
iï.  e autre  bête  qu’ils  euftëm  lancé,  ce  qui  les  tiendra  en  crainte  & leur  fe- 
j - i connoître  que  vous  voulez  qu’ils  ne  chaftent  que  du  Chevreüii  : & après 
ces  termes  réitérez,  les  voyant  appuyer  8c  charter  la  voye,  vous  devez 
cioire  qu’ils  chartent  un  Chevreüii  ou  des  Chevreuils  *,  8c  pour  en  être  plus 
certain,  8c  aürtl  pour  faire  le  discernement  du  mâle  & de  la  femelle,  il  faut 
qu’au  premier  des  chemins-  qu’il  partira , le  Piqueur  qui  eft  a la  queue  des 
Chiens,  descende  & mette  un  genoüil  en  terre  pour  juger  fi  c’eft  le  mâle 
8c  s’il  eft  feul  devant  les  Chiens  $ & y trouvant  les  connoirtances , il  doit 
crier,  vol  ce  l'efl  y.8c  fonner  pour  Chiens , quand  même  la  Chevrette  y i>roif 
jointe  y & aurti  tôt  qu’il  verra'  les  autres'  Piqueurs  qui  fuivent  la  GmiTe  à 
droite  & à gauche  , leur  dire  qu’il  y a deux  Chevreuils  devant  les  Chiens,, 

| afin  que  le  premier  qui  verra  le  mâle  feul , il  donne  & crie  tayoS>__ afin  que 
les  autres  rompent  les  Chiens-  & les  ôtent  deffiis  les  voyes  de  la  Chevrette 
; pour  les  amener  fur  celle  du  Chevreüii,  afin  de  ne  faire  qu’un  corps  & chart- 
fer  a plus  grand  bruit:  & rt  par  hasard  il  n’en  étoit  pas  entendu,  il  doit' 
j brifer  fur  Ses  voyes  , & après  les  aller  quérir  & leur  dire  le  corfage,  le  pe- 
j,  lage  du  Chevreuil  & la  hauteur  de  fa  tête , 3c  s’il  le  juge  vieux  ou  jeune 
|j  afin  que  quand  il  fera  bondir  le  change,  ceux  qui  Jonc  à la  Charte  le  puif- 
i fènt  connoître  & difeerner  d’avec  les  autres  ; 8c  lorfqu’il  fera  feul,  les  l iqueurs 
J doivent  parler  & fonner  davantage  a leurs  Chiens , pour  animer  &c  donner  de 
la  creance  à ceux  qui  ne  l’ont  pas  encore  parfaitement.  Pour  cela,  il  faut  qu’ils 
obfervent  de  ne  pas  confondre  les  termes  ni  la  maniéré  de  fonner,  & d’en' 
faire  la  diftir  ciion  félon  les  temps  8c  les  occafions,  afin  de  rendre  leurs  Chiens 
à commandement.,  ce  que  l’on  doit  faire  fur.tout  à la  Charte  du  Chev.reü;!- 
qui  fait  le  plus, dé  retours  & de  rufes  fur  fes  fins,  de  tous  ceux  qui  ont  le  pied 
; fourchu,  aurti  faut  il  que  les  Piqueurs  tiennent  exactement  les  Chiens  pour 
leur  aider  à tourner  , requêter  & les  tenir  en  crainte,  quand  le  Chevreuil  don- 
nera dans  les  lieux  où  ils  croiront  qu’il  y ait  du  change,  où  il  faut  fonner 
peu  & y charter  fagement , ayant  toujours  l’œil  fur  les  Chiens  fages , afin  de  pou- 
voir juger  par  leur  maniéré  d’agir  quand  le  Chevreuil  eft  accompagné,  & 
lorfqu’il  eft  feparé,  de  les  en  voir  prendre  La  voye  & la  charter  ;"ce  qui  fe 
fait  quand  vous  voyez  mollir  vos  Chiens  fages,  car  c’eft  un  figue  évident  que 
vôtre  Chevreüii  eft  accompagné  ; & aurti- tôt  qu’il  eft  feparé  & que  les  Chiens 
en  ont  trouvé  la  voye,  vous  les  voyez  renouveller  de  jambes  & redoubler 
leurs  voyes  ; alors  vous  pouvez  fonner  pour  Chiens  comme  auparavant  , & 
vous  fouvenir  quand  il  fe  raccompagnera,  d’ufer  de  la  même  précaution  8c 
de  parler  à vos  Chiens  avec  les  mêmes  termes , pour  les  faire  charter  fage- 
ment  & les  tenir  en  crainte , puifque  c’eft  par  eux  8c  par  la  prudence  que 
vous  aurez  à les  faire  charter,  que  vous  devez  maintenir  vôtre  Chevreüii  dans 
le  change,  àscaufe  du  peu  de  connoiflance  que  vous  y pouvez  avoir  par  le 
pied,  8c  que  vos  Chiens  ont  peine  à.; en  difeerner  le  fentiment,  parce  qu’il 
eft  prefque  toujours  dans  une  égalité,  quoyqu’il  ait  couru,  par  leur  naturel" 
qui  eft  chaud,  ce  qui  fait  qu’ils  n’en  peuvent  pas  fi  bien  garder  le  change 
comme  des  Cerfs  dont  le  fentiment  s’augmente  en  courant,  parce  que  de 
leur  temperamment  ils  font  plus  froids  que  les  Chevreuils  8c  aurti  qu’ils  s’é- 
chauffent davantage  en  courant,  à caufe  de  leur  plus  grande  pefanteur, 

Zz.z...ip,- 
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Ce  font  là  les  raifons  pour  lefquelles  il  fe  voit  peu  de  Chiens  qui  gar- 
dent le  change  du  Chevreuil  avec  la  même  hardidfe  que  pour  Cerf;  mais  feu- 
lement ils  donnent  la  connoiflànce  aux  Piqueurs , îorique  le  change  du  Che- 
vriiil  bondit  devant  eux  & s’accompagne  avec  ie  Chevreuil  de  la  meute  • tel- 
lement qu’il  eft  de  la  prudence  & du  jugement  de  ceux  qui  font  charter  les 
Chiens , de  les  maintenir  dans  cette  fagelle  s’ils  veulent  connaître  du  chan- 
ge, puifque  les  Chiens  ne  fe  peuvent  garder  d’eux-mêmes  ; & s’il  arrivoic 
qu’ils  l’euflent  pris  , il  faut  rompre  vos  Chiens  &r  les  tirer  hors  du  fort  apres 
y avoir  biifé  haut  & bas,  8c  au  chemin  par  lequel  vous  fortirez  pour  recon- 
noître  les  lieux , afin  d’y  revenir  requêter  vôtre  Chevreüil  quand  vous  aurez 
pris  vos  grands  devans  , ne  l’ayant  pas  trouvé  parte  : bien  que  les  Chevreuil  s 
demeurent  plus  volontiers  que  les  Cerfs,  néanmoins  il  en  faut  toujours  pren- 
dre les  devans  , afin  d’en  être  artûré  ; c’eft  pourquoy  j’ay  dit  qu’il  falloir  que 
les  Piqueurs  qui  font  charter  pour  Chevreuil , tiennent  plus  exactement  leurs 
Chiens  que  pour  les  autres  grandes  bêtes  , pour  connoître  ce  qu’ils  font  & 
leur  aider  à tourner  & requêter,  à C2ufe  qu’ils  doivent  fçavoir  où  font  les 
dernieres  voyes  du  Chevreüil  que  les  Chien;  ont  charte  : lorfque  le  change  a 
bondi,  ils  doivent  brifer  ; ce  qu’ils  feront  auffi  aux  chemins  qu’ils  partent  après 
leurs  Chiens  , lorfque  le  Chevreüil  eft  mal  mené  8c  de  differente1  maniéré  en 
y faifant  des  briffées , les  unes  fort  hautes , les  autres  un  peu  plus  baffes  • & 
pour  celles  qu'ils  jetteront  en  terre  , qu’il  y en  ait  de  plus  grortes  les  unes 
que  les  autres  pour  les  difcerner  & en  faire  connoître  les  dernieres  jettésj 
& comme  cela,  ils  fçauront  les  dernieres  voyes  de  leur  Chevreüil,  pour  y 
mener  leurs  Chiens  requêtèr  toutes  les  fois  qu’ils  tomberont  en  défaut  - car 
le  Chevreüil  tourne  beaucoup  plus  que  le  Cerf  & en  bien  moins  de  Païs  ce 
qui  fait  doubler  les  voyes  ; joint  que  pour  requêter  dans  le  change  Se  faire 
parchaflèr  ces  dernieres  voyes  , il  faut  que  ce  loir  avec  les  Chiens  les  plus 
figes  , & faire  répondre  ceux  qui  ne  le  font  pas  pour  les  faire  fuivre  & les 
redonner  loifque  vos  Chiens  auront  rapproché  8c  relancé  vôtre  Chevreüil  ce 
qui  fait  deux  bons  effets  ; l’un  que  vous  chafferez  à plus  grand  bruit,  & l’au- 
tre que  cela  fait  les  jeunes  Chiens  fages , en  ne  leur  permettant  pas  de  chaf- 
fer  d’autres  bêtes  que  celle  qu’on  leur  aura  donné  de  la  meutre:&  lorfque  le 
Chevreuil  eft  mal  mené,  il  faut  rendre  prefque  les  mêmes  affiduitez  que  rt 
vous  chartïez  un  Lievre  , tourner  8c  requêter  dans  les  bayes  8c  dans  les  forts 
où  il  y a auffi  de  vieilles  mafures,  Sc  même  regarder  fur  des  rameaux  que 
les  Bûcherons  auront  laide , ayant  la  malice  de  s’y  jetter  en  faifant  un  élan 
pour,  ôter  le  fentiment  aux  Chiens:  il  peut  auffi  aller  traveifer  un  Etang  ou 
une  Riviere,  battre  l’eau  & i’alonger  dans  les  Rnirt’eaux  où  il  faut  obferver 
les  mêmes  réglés  que  pour  Cerf,  prenant  des  grands  devans  aux  Etangs  peur 
de  les  trouver  fortis  ; 5c  de  même  dans  les  Riviei.es  8c  dans  les  Ruirt'eaux , ob-  ! 
ferver  fon  entrée  avec  foin  pour  voir  où  il  a la  tête  tournée  , afin  d’y  defeendre 
ou  monter  des  deux  cotez  avec  les  Chiens , jufqu’àce  qu’ifs  Payent' trouvé  forti  ; [ 

& l’ayant  pris,  vous  en  formerez  la  mort  comme  pour  Cerf,  8c  U retraite.  ÔC  I 
en  ferez  la  curée  avec  les  mêmes  choies  que  pour  le  Cerf.  Voilà  tout  ce  j 
que  nous  pouvons  dire  de  plus  précis  touchant  la  Charte  du  Chevreüil. 


IV.  Part,  Liv.  II.  Chap.  VIT.  Cha]$e  du  Sanglier. 
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CHAPITRE  VII. 

chajje  du  Sanglier. 


E Sanglier  efr  on  Pore  fauvage  qui  eft  ordinairement  noir  ou  d’une  cou- 
leur tirant  fur  le  noir  ; il  le  retire  dans  les  Forêts,  il  a l’oeil  furieux,  les 


léfenfes  grandes,  aiguës  êc  tranchantes  ; il  vit  de  tous  grains,  d'herbes  & ra- 
; ;ines  , de  pommes,  de  glands  êc  autres  fruits  Tau  vages.  G’eft  le  plus  dange- 
'eux  de  tous  les  animaux  qu’on  chafTe,  principalement  pour  les  Chiens,  quand 
1 eft  en  Ion  tiers  an  ou  en  fon  quart  an..  Le  Sanglier  eft  en  rut  au  com- 
mencement de  i’Hyver  j &c  fa  femelle  qu’on  appelle  Laye , met  bas  au  com- 
neneemerit  du  Printemps  : on  appelle  fes  petits  Jld arcajfins % leur  bauge  eft 
t ir'dinairement  dans  les  Bois  garnis  d’épines  & de  ronces.  On  appelle  San- 
glier le  mâle  de  Ton  efpsce,  lorfqu’il  a quitté  les  compagnies  qu’on  appel- 
le bêtes  noires,  & qu’il  arrive  à trois  ans  ; à deux  ans  & demi  ce  n’eft  qu’un 
Lagot^  & après  quatre  ans,  qui  eft  le  temps  que  leurs  défenfenfes  ne  peuvent 
dus  faire  de  mal , ©n  les  nomme  Sanglier  miné. 

On  chalFe  le  Sanglier  aux  Chiens  Courans  ; mais  il  faut  pour  cela  que  ces 
chiens  foient  grands  , bien  traverfez  & plus  épais  de  corps  que  les  autres. 
{ l’égard  des  poils , cela  dépend  de  la  fantaifie  : tous  les  Chiens  aiment  na- 
ureilement  à chalTer  noir , ce  qui  fait  qu’on  en  trouve  aifément  ; il  ne  faut 
joint  du  commencement  les  donner  dur  les  voyes  d’un  grand  ^anglier  qui  les 
juëroit , n’ayant  poient  encore  l’adreffe  d’éviter  leurs  atteintes. 

J On  peut  encore  fe  fervir  de  Lévriers  pour  chaffer  noir  ; mais  il  faut  que 
|s  Chiens  foient  de  grande  taille,  bien  traverfez,  la  têter large,  les  reins 
jauts  êc  larges,  les  épaules  & le  poitrail  de  même,  l’œil  gros  & plein  de 
feu:  pour  le  poil,  les  gris  noirs,  les  rouges  de  feu,  les  tifonnez,  les  noirs  à 
ros  poil  font  plus  eftimez  que  les  autres. 

sLorfqueces  Chiens  -font' bien  gouvernez,  bien  inftruits  au  noir  Sc  à aller 
Si  telle,  & qu’ils  font  conduits  par  des  gens  qui  entendent  cetre  Chafte,  ou 
eut  dire  qu’ils  donnent  du  plaifir. 


n diftingue  la  trace  d’un  Sanglier  d’avec  celle  d’une  Laye , en  ce  que  celai 
r ci,  lorsqu'elle  eft  pleine  & qu’elle  pefe  beaucoup  en  marchant,  ya  ordio 
ijdremem  les  quatre  pieds  ouverts,  & a les  pi  ces  moins  grolles  que  celles 
jun  Sanglier  qui  va  la  trace  ferrée  ; elle  a auïïi  les  gardes , la  folT  êc  le  ta- 
pi plus.îarge,  les  cotez  plus  gros  & plus  ufez , les  allures  plus  longues  ÔC 


us  aftû  ées,  mettant  les  pieds  plus  reglement  dans  une  même  diftance.  Le 
nglier  fait  beaucoup  plus  de  Pais  en  faifant  fa  nuit,  que  la  Laye,  à moins 
l’on  ne  trouve  fon  mangis  proche  fa  demeuie. 

Tes  allures  des  Layes  ne  font  pas  coûmuss  telles  qu’on  vient  de  le  dire  § 
W dans  la  faifon  du  rut,  elles  les  ont  auffi  longues  que  celles  d’un  Sanglier, 


Comment  on  peut  connaître  le  Sanglier  par  le  pied. 
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uaci  du  mâle  eft  plus  ronde  & mieux  faite.  Il  y a une  autre  différence  entrer  ’ 
le  Sanglier  en  fon  tiers  an,&  celuy  en  fon  quart  an  ; le  Sanglier  en  fon  | 

tiers  an  a la  folle  moins  pleine  que  celuy.  qui  eft  en  fon  quart  an , & a 

les  cotez  de  la  trace  plus  trenchans,  Sc  les  pinces  moins  groiïes  & plus  tien-  ! jjl 
chantes.  Le  Sanglier  en  fon  quart  an  , a les  gardes  plus  larges , plus  ufées  & 
plus  piés  du  taion  -,  les  allures  en  font  plus  longues,  & le  pied  de  derrière  de.  i 
meure  plus  éloigné  que  celuy.  de  devant  ; au  lieu  que  le  Sanglier  en  fon  tiers  ! 

an,  rompt  une  partie  de  fa  trace,  Sc  va  les  pieds  plus  ouverts  ; Sc  les  vieux  ! 

Sangliers  mirez  ont  encore  les  gardes  plus  la.ges,  plus  groffes  & plus  ufées 
que  ceux-la  ; elles  approchent  plus  auffi  du  talon  & font  plus  bas  jointées  , & 
vont  les  quatre  pieds  plus  ferrez  : ce  font  la  les  marques  du  pied. 

Il  y a auffi  connoiflance  a leur  foiiille,  ou  l’on  y peut  vojr  la  grandeur  ou 
grofleur  par  la  largeur  Sc  longueur  du  foüille,  qui  eft  iorfcjue  le  Sanglier  fe  met  ' j 
fur  le  ventre  dans  la  bourbe  : on  remarque  par  le  moyen  de  ce  foiiille , la  gran- 
deu  ou  la  petiteffe  du  Sanglier  ; ou  bien  lorfqu’ayant  paffé  par  les  Forts  il  les  i 
a tous  barbouillez , ou  lotfqu’il  en  a fait  la  même  choie  à quelque  Arbre  où  il 
fe  frotte  après  s’être  foüillé, 

Somment  connaître  la  bête  noire  d'avec  les  Pourceaux  privez-. 

Pour  avoir  connoiflance  des  bêtes  noires  d’avec  les  Pourceaux  privez,  nous  f 
dirons  que  ceux-ci  vont  aulîi  dans  les  Bois  y chercher  le  gland,  Sc  y de-  : 
Dfieurent  quelquefois  cinq  & fix  jours,  Sc  dans  les  grands  fonds  des  Foiêt.qll3 
quelquefois  deux  & trois  mois  pour  s’y  engraifler  ; & qa’aprés  être  bien  faruis 
dé  ce  gland  qui  les  échauffent , ils  vont  le  mettre  au  fouillé  à la  première 
marre  ou  eau  qu’ils  trouvent  -,  Sc  en  étant  fortis , ils  fe  vont  mettre  à la  bau-  i 1 
ge  dani  un  fort  pour  y être  plus  en  repos.  Les  bêtes  noires  font  de  même.i  i 
Il  faut  donc  pour  les  diicerner , que  ce  foit  par  les  connoiflances  que  l’on!  : 
doit  tirer  des  pieds  des  uns  Ôc  des  autres,  Sc  confiderer  que  les  Pourceaux  pri°j  1 
vez  vont  toûjours  les  quatre  pieds  ouverts,  Sc  les  pinces  pointues  & fan:i  3 
rondeur  ; mais  les  bêtes  noires  vont  Us  pieds  plus  ferrez,  fur  tout  ceux  dtj  jj!1 
derrière  : ils  ont  les  pinces  plus  rondes  ôc  mieux  faites,  Sc  le  pied  plus  creu>:  f 
que  ceux  des  Porcs  privez  qui  l’ont  ordinairement  plein,  Sc  n’appuyent  pa« 
du  bout  de  la  pince  comme  les  fauvages  qui  ont  le  talon,  la  jambe  & le:  ■ 

gardes  plus  larges , &c  qui  s’écartént  beaucoup  plus  que  ceux  d’un  Pourceau  ■' 
qui  a les  gardes  petites  Sc  piquantes,  droites  en  terre:  il  ne  fe  juge  poin  ÏJ 

par  les  allûres  , comme  les  bêtes  noires,  les  faifant  plus  courtes  Sc  plus  dé.  ' 

reg’ées  ; le  vermillis  en  eft  auffi  plus  petit  que  les  bêtes  noires,  Sc  qui  n;>  f 
fe  fuit  pas,  traverfant  les  filions  qu’il  rencontre -,  ce  que  ne  fait  pas  la  beu  F 
noire  qui  fuit  fon  vermillis  très-long  , fans  difcontinuer  •,  mais  le  Pourceau  F 
le  fait  en  un  endroit  Sc  puis  en  un  autre. 

Saifons  ok  l’on  trouve  les  Sangliers . 

On  trouve  les  Sangliers  au  Printemps  Sc  en  Eté  dans  les  endroits  où  il  p 
a beaucoup  de  buiflons  ; c’eft  la  où  l’on  va  reconnoître  leurs  mangeures,  prin  ! j 
cipalement  où  il  y a des  Bleds  verds  qu’ils  vont  pâturer  ç foüiller  8c  ver 
railler,  y mangeant  des  racines  de  Chiendent,  de  Piffanlit,  de  Baffinets  ij  h 
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de  Naveaux  fauvages  ; & auffi-tôt  que  les  Pois,  les  Fèves  & les  Léntiües 
s’avancent,  les  Sangliers,  les  Layes  & bêtes  de  compagnie  y vont  très  vo- 
lontiers. Pour  l’Automne  6c  l’Hyver,  les  Sangliers  ne  trouvant  piu6  rien  à 
mangèr  après  la  récolté,  vont  dans  les  Forêts,  faifanc  leurs  nuits  & leurs 
jmangeures  Fous  les  futayes  où  il  y a du  gland  & des  faines  6c  quelques  fruits 
fauvages  qui  font  cachez  la  plupart  fous  des  feuilles  qu’ils  trouvent  en  ver- 
millanc,  & quelques  racines  d'herbes  ; 6c  aux  fontaines  du  creflon  6c  autres 
herbes  ; c’eft  lorlqu’ils  font  plus  de  Pais,  faifant  leurs  nuits  , ne  trouvant  que 
peu  de  mangeure  en  un  endroit  $ fi  bien  qu’ils  marchent  toute  la  nuit  pour 
fe  raflafier,  à caufe  que  cet  animal  gourmand  ne  fe  contente  pas  de  peu» 

Chajfe  du  Sanglier. 


j Quand  on  chaffe  au  Sanglier,  il  faut  avoir  un  bon  Limier  bien  inftruit, 
& qui  entende  bien  lorfqu’on  luy  parle  pour  noir  : il  doit  être  d’entre  deux 
.ailles , allez  court  6c  traverfé,  6c  a gros  poil  s’il  fe  peut  , à caufe  qu’il  faut 
[u’il  l'oit  fou  vent  dans  les  forts  épineux  , ce  qui  le  rend  plus  hardi  & fait 
tu  il  ne  fe  rebute  pas  ; car  il  n’y  a que  cela  a craindre  pour  les  Limiers  que 
'on  veut  mettre  au  noir  , puifque  tous  les  Chiens  le  chaflent  d’inclination , à 
Ijaufe  qu’il  a le  fentiment  plus  fort  que  les  autres  bêtes.  C’eft  avec  ce  Chien 
lu’on  va  dés  le  matin  au  Bois  pour  détourner  les  bêtes  noires.  On  va  où 
font  les  demeures  des  Sangliers  , on  en  prend  les  grands  devants  ; 6c  quand 
foire  Chien  fe  rabattra  de  bête  noire  , & qu’on  verra  la  bête  qui  frû't, 
L doit  uler  de  ces  termes,  voy  U ci  «lié  fuyant , plufieurs  fois  ; & après , s\n 
u Chiens , s3 en  va,  hou  , hou , Chiens  , hou,  hou  ; 6c  quand  on  voit  le  San- 
jlier  , il  faut  crier  , voyde ■ ci  là  \ 6c  lorfqu’il  tourne  , crier  , houvary  ,•  pour  obli- 
jer  les  Chiens  à tourner.  Quand  le  Sanglier  va  d’alîurance  , il  faut  dire, 
oy  le.  ci  allé  i 6c  quand  vos  Chiens  fuivent,  leur  dire  : hou  , hou  ; 8c  quand  il 
[l  lancé,  crier , voyde  ci  allé , & jetter  une  brifée  à l’entrée  du  fort  & en 
rendre  le  contre  pied  pour  en  revoir  fuftîfamment  & en  juger  par  les  con- 
piftances  que  j’ay  dit  de  la  bête  que  vous  aurez  defiein  de  détourner , & 
Lant  trouvé  par  les  connoiflances  du  pied,  de  la  jambe  & des  gardes  , que 
i font  bêtes  conformes  au  deflein  que  vous  avez  , vous  reviendrez  où  vous 
|ez  jette  cette  brifée  pour  en- rompre  trois  ou  quatre  autres  & le  rembu- 
ier  , & ferez  fuivre  les  voyes  à vôtre  Limier  deux  longueurs  de  trait , pour 
Ivier  au  faux  rembuchement,  particulièrement  fi  c’eft  un  Sanglier  aptés  qui 
lus  êtes , qui  eft  un  animal  trés*fin  & trés-défiant. 

[Les  Sangliers  qui  font  en  leur  tiers  an  & en  leur  quart  an  , ne  fe  doivent 
liât  châtier  à force  avec  Chiens  Courans  j mais  feulement  il  en  faut  décou- 
\t  fix  ou  huit  des  plus  vieux , qui  foient  des  plus  adroits  à éviter  leurs  coups  j 
core  feroit-il  bon  de  leur  mettre  un  collier  ou  ii  y ait  des  grelots,  pour 
■Jliger  le  Sanglier  à fuir  Ôc  ne  pas  tenir  &'  tourner  à eux  -,  cela  fait  auflï 
c’il  fort  du  Bois  6c  vuide  plutôt  pour  courre.  Les  Valets  qui  tiennent  les 
Üvriers , fe  doivent  avancer  pour  les  lâcher,  afin  de  coefrer  le  Sanglier  & 
i,ourir  ceux  des  flancs:  L’on  doit  avoir  des  Cavaliers  qui  loient  cachez  peur 
fjqurir  les  Lévriers  , & qu’ils  ayent  des  épées  pour  piquer  6c  faire  mourir 
pis  promptement  le  Sanglier,  luy  donnant  le  coup  a quatre  doigts  au- déf- 
ais de  l’épaule;  Il  faut  aufïi  fçavoir  prendre  le  poil  6c  appuyer  la  lame  fur 
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lu  main  gauche  pour  conduire  & tenir  plus  ferme,  afin  de  ne  pas  b’effer  î< 
Lévriers,  après  avoir  mis  pied  à terre , püifqu’il  n'y  a aucun  péril  Unique  L 
Lévriers  ont  coèfFe  le  Sanglier  ; car  ils  ne  démordent  jamais  s’ils  ne  foi 
bleflez-  ou  tuez,  pourvu  qu’ils  foieftt  nombre  ludilant  à le  tenir. 

La  maniéré  de  chafier  aux  bêtes  noires  & de  les  metue  dans  .les  toiles , n’aj 
partient  qu’aux  Grands-Seign- u s , a c -uie  du  grand  attirail  qui  y eft  necella 
re:  on  les  force  pl  tôt  avec  les  Chier  s dont  nous  avons  parlé.  Un  pur 
Sanglier  de  tr  ois  ans  n’c-ft  pas  courabie,  il  donne  trop  de  rabLture  aux  Chien 
Un  vieux  Sanglier  miié  donne  plus,  de  plaifir  & moins  de  fatigue. 


CHAPITRE  VI  IL 


Chajd'e  du  Loup, 

LE  Loup  eft  un  animal  fauvage  qui  reffemble  à un  gros  mâtin,  il  a le 
yeux  bieux  & étincelans , les  dents  inégales,  rondes,  aiguës  & ferrées 
l'ouverture  de  la  gueule  grande,  & le  col  fr  court  qu’il  ne  peut  le  remuer 
de  forte  que  fi  il  veut  regarder  de  côté,  il  eft  obligé  de  tourner  tout  le  corps 
il  eft  fort  dommageable  aux  beftiaux,  il  eft  le  plus  goulu,  le  plus  carnaflier 
le  plus  lin  , le  plus  méfiant  de  tous  les  animaux  , & qui  a le  nez  meilleur 
car  fi  vous  le  prenez  à bon  vent,  il  eft  impoffible  de  l’approcher  avec  le  fu 
fil , ni  le  prendre  avec  les  Lévriers  ; & fi  vous  luy  faites  une  traînée  d’uni 
partie  de  bête  morte  pour  luy  en  donner  la  connoiftance  & l’obliger  à ve 
nir  au  lieu  où  vous  l’avez  mife  pour  le  tirer,  il  ne  fera  pas  befoin  que  vou 
vous  y mettiez  le  premier  jour  • car  il  n’y  viendra  pas,  quelque  faim  qu’i 
aye,  avant  que  de  connoître  que  les  Chiens  y ayent  été,  comme  à une  cho 
fe  abandonnée,  ce  qui  fe  fait  dans  les  grandes  gelées  & neiges  que  les  Loup: 
font  affamez,  ne  trouvant  rien  à la  Campagne  à caufe  que  la  terre  eft  cou. 
verte  &c  que  l’on  tient  le  bétail  à l’étable  ; ils  n’iront  point  le  premier  jour, 
ni  quelquefois  le  fécond  -,  mais  bien  au  troiué^ne,  encore  ne  fera-ce  que  pas 
échappée:  & fi  vous  n’avez  piqué  vôtre  curée  avec  des  pieux  & des  crochets, 
ils  l’emporteront  par  morceaux,  n’y  allant  qu’en  courant  de  toute  leur  for. 
ce  pour  en  prendre  une  gueulée  ou  un  quartier;  car  ils  ont  une  force  in- 
croyable  du  devant,  & après  avoir  pris  leur  morceau,  ils  le  vont  mangera 
deux  ou  trois  cens  pas  de  là,  ce  qu’ils  font  avec  une  grande  diligence  ; cat 
comme  nous  avons  dit,c’eft  le  plus  goulu  & le  plus  carnaffier  de  tous  le? 
animaux,  aufïi  eft  il  le  plus  fujec  à la  rage  & à faire  de  grands  maux  lorf- 
qu’il  en  eft  atteint,  à caufe  de  fa  grande  force  & vîteftV,  ce  qui  fait  que 
rien  ne  peut  fe  fauver  de  devant  luy  ; & ce  qu’il  prend  , il  le.  déchire  de  tel 
le  forte,  qu’il  y a peu  d’efperance  de  guérifon. 

Lieux  ou  l’on  doit  aller  en  que  te  avec  le  Limier , pour  trouver  & détourner 
tes  Loups. 

Les  Loups  ont  leurs. mangeuses  félon  les  temps,  & aufîi  leur  façon  d’agi! 
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en,  faifant  leurs  nuits,  aufîï-bien  que  les  autres  bêtes  dont  nous  avons  ci- de- 
vant parlé  ;.mais  elles  font  differentes , parce  que  toutes  les  autres  ne  vivent 
que  de  ce  que  pouffe  la  terre,  6c  les  Loups  vivent  de  chair  ; c’eft  ce  qui  fait 
que  comme  au  Printemps  le  bétail  commence  à entrer  en  chair,  le  Loup  va 
aufü  dés  le  matin  aux  Champs,  pour  épier  le  bétail  6c  en  faire  fa  proye  ; & 
l’Eté  ils  ont  encore  plus  d’occafion puifque  les  Campagnes  font  des  Forêts 
pour  eux  , à eaufe  que  les  grains  y font  grands , où  ils  peuvent  être  à couvert 
tout  le  jour  pour  y épier  & prendre  encore  plus  facilement  le  bétail  , qui 
eft  en  ce  temps  la  en  pleine  graiffe  6c  bonté  ; & dans  l’Hyver,  il  eft  reftèr- 
ré  dans  les  étables,  leurs  gardes  ne  jes  faifant  fortir  que  pour  les  promener 
& les  faire  boite,  joint  que  les  jours  font  courts  6c  les  Campagnes  décou- 
vertes ;.ce  qui  empêche  les  Loups  d’y  ofer  paroître , fi  ce  n’eft  par  quelques 
j grands  brouillards , ou  que  l’extrême  faim  les  y contraigne  pour  venir  cher- 
cher autour  des  Villages  quelques  bêtes  mortes  ou  charogne,  ce  qui  les  obli- 
ge à faire  beaucoup  plus  de  Pais  que  dans  les  autres  faifons  pour  trouver  à 
fe  repaître,  joint  qu’ils  fe  font  retirez  dans  les  fonds  des  Forêts  ou  grands 
Pais,  ayant  quitté  les  buiffons  peu  de  temps  après  que  la  Campagne  a été' 
découverte  , à caufe  qu’ils  y font  trop  tourmentez  des  Païfans  & de  leurs 
mâtins  j il  faut  donc  aller  en  quête  aux  queues  de  ces  Forêts  où  ils  fe  reti- 
rent. 

Les  Loups  peuvent  aufli  demeurer  quelquefois  dans  un  buiffon  au  milieu 
de  la  Campagne , dans  certains  jours  qui  feront  obfcurs  , comme  quand  il 
peige  ou  qu’il  fait  un  grand  broüillard , & même  demeurer  fur  pied  dans  la 
Campagne,  n’ayant  pas  encore  trouvé  dequoy  fe  repaître;  mais  après,  fi  vous 
les  trouviez  entrez  ou  demeurez  dans  un  buiffon  , il  faudroit  être  diligent  à 
les  venir  courre  ; car  ils  n’y  demeurent  que  jufqu’à  ce  qu’ils  jugent  l’heure 
que  l’on  mettra  le  bétail  aux  Champs;  8c  pour  les  obliger  à demeurer , il  fe- 
ra bon  d’y  mettre  quelques  hommes  à l’entour,  pour  quand  ils  paroîtront 
^ans  la  Plaine,  les  huer  6c  crier  ;.ce  qui  les  obligera  à rentrer,  & donner  le 
temps  à vos  Chiens  Courans  6c  à yos  Lévriers  de  venir:  6c  quand  bien  vous  . 
tés  auriez  détournez  dans  ces  bouts  & à culs  de  Pais,  vous  les  y pouvez  faire 
jr.oir  6c  courre  à vos  Lévriers. 

On  quête  le  Loup  au  mois  de  Janvier  qu’il  commence  à ligner  : on  le 
rouve  alors  aifément  dans  la  Campagne,  au  Heu  qu’en  Février,  Mars  8c 
\vril , les  Loups  quittent  tout-à-fait  les  grands  Pais.  Il  eft  vray  que  dans 
e premier  cas  il  eft  mal-.aifé  de  les  détourner , parce  qu’ils  font  toujours  fur 
|ied.;  mais  auflî  quand  on  en  trouve  , ils  font  quelquefois  plufieurs  à la  fois 
ju’on  donne  aux  Chiens  , ce  qui  fait  une  telle  confufion  parmi  ceux-ci,  que 
ouvent  les  Lévriers  n’en  prennent  qu’un  à la  courfe  6c  quelquefois  pas  un, 
fendant  Juin,  Juillet  6c  Août,  on  ne  challe  point  aux  Loups;  c’eft  auffi  le 
pmps  que  les  Louvètaux  font  très- petits,  & qui  ne  donneroient  point  de 
laifir  en  les  chaflant  : on  attend  qu’ils  foient  fortifiez , afin  de  les  faire  chaf- 
tfr  aux  jeunes  Chiens  pour  les  dreffer  ; on  peut  aufïi  y drelT  r les  Lévriers, 
p quête  le  Loup  en  Oétobre , Novembre  6c  Décembre,  avec  des  Limiers 
fc  des  Lévriers  dans  les  grands  fonds  & dans  lès  Buiffons,  ou  dans  quelques 
Tarais  à la  queue  d’un  Etang,  où  .il  y aura  bien  des  buttes  de  jonc.  Au  com- 
mencement de  Septembre , on  va  relever  la  nuit  des  Loups,  & on  fait  chaf- 
'e  Tom,  U.  AS» 
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1er  les  Chiens  Courans  deux  ou  trois  fois,  afin  de  les  mettre  en  haleine  & 
en  curée.  Comme  les  Loups  en  cette  faifon  ne  font  point  fi  affamez  que  j. 
dans  d’autre,  ils  font  plus  aifez  à détourner,  & ne  donnent  point  le  change 
fi  volontiers  , fur- tout  ceux  qui  ont  des  jeunes  Loups, 

Choix  des  bons  Chiens. 

Les  bons  Lévriers  pour  le  Loup  doivent  être  grands,  longs  & bien  déchar- 
gez, fi  vous  en  exceptez  quelques-uns  qu’on  met  en  lt-ffe,  qui  doivent  être 
plus  renforcez,  étant  deftinez  pour  arrêter  le  Loup.  Ces  Chiens,  outre  ce- 
la, doivent  avoir  la  tête  un  peu  plus  longue  que  large,  l’œil  gros  & plein 
de  feu,  le  col  large,  les  reins  hauts  & larges  , les  jambes  féches  & nerveu- 
fes.  Quant  au  poil,  les  gris  tifonnez,  les  noirs,  les  rouges  & à gros  poil 
font  eftimez  les  meilleurs. 

A l’égard  des  Chiens  Courans,  pour  être  bons  à courre  le  Loup,  doivent 
avoir  l’œil  plein  de  feu,  grands,  bien  taillez  & fort  alerte.  On  ne  les  fait 
chaffer  qu’à  quatorze  ou  qui.ize  mois.  Les  mois  de  juin.  Juillet  6c  Août 
font  le  temps  qu’on  choifit  pour  dreffer  les  jeunes  Chiens  au  Loup  ; & pour 
cela  on  commence  parleur  en  faire  attaquer  de  jeunes,  quoyque  le  fentiment 
n’en  foie  pas  fi  fort;  mais  ces  jeunes  Loups  ne  s’éloignent  pas  tant  des  Chiens 
que  les  vieux  ; de  maniéré  que  ces  Loups  s’approchant  du  fou,  en  connoifTe 
facilement  les  voyes. 

Il  faut  s'enquérit  des  Bergers  & des  Laboureurs  s’ils  ne  voyent  pas  aller 
êc  venir  des  vieux  Loups  dans  un  buiffon,  afin  d’y  envoyer  quelqu’un  ou  d’y 
aller  foy-même  pour  y trouver  les  Louveteaux.  Quand  on  va  pour  les  décou- 
vrir, il  faut  avoir  un  Chien  dreiïe , afin  d’en  avoir  conroiffance  par  les  che- 
mins & les  faux-fuyans  : s’il  n’y  en  a point , on  examine  l’enceinte  où  font 
les  plus  grands  forts , & on  remarque  par  ou  les  vieux  Loups  font  fortis  ou 
entrez.  Cela  fait,  percez  l’enceinte  jufqu’à  ce  que  vous  trouviez  les  a'bba- 
tis  qu’auront  fait  les  jeunes  Loups,  parce  qu’ils  ne  fortent  point  ; &c  après  ; 
que  vous  en  aurez  eu  connoilîance , retirez-vous  fi  vous  voulez,  fût  que  vous  j 
ferez  que  les  Louveteaux  feront  dans  cette  enceinte  ; ou  bien  prene?-en  les  ; 
devans  pour  en  être  plus  certain  : enfuite  découpiez  les  vieux  Chiens  dans  j 
vôtre  enceinte,  tandis  que  d’ailleurs  on  mene  les  jeunes  dans  le  chemin  le  ; 
plus  proche  de  cette  enceinte  ; entrez  ou  en  faites  entrer  quelques  uns  des 
vieux , dix  ou  douze  pas  dans  le  fort  avec  les  jeunes  Chiens  avant  que  de  les 
découpler  ; car  il  eft  bon  qu’ils  foieni  accompagnez  d’un  Chien  inftruit  de 
longue  main  pour  conduire  les  autres  & leur  montrer  celuy  qui  chiflè:  on 
doit  fonner  le  plus  vite  qu’on  peut,  pour  joindre  les  chiens  qui  font  en  que-  j 
te  & les  rallier  tous  en  les  échauffant , pour  les  obliger  tous  à prendre  la 
voye  & à la  chaffer. 

Les  vieux  Chiens  étant  afTemblez  , on  leur  dit,  voy-le-ci  allé , & les  nom- 
mant par  leur  nom  , on  crie  hadou,  mes  bellots , har/ou,  puis  on  fonne  pour , 
Chiens,  mois  peu  d’abord  : car  cela  les  étonne  Sc  les  oblige  à prendre  la 
voye  avec  les  autres  & à la  chaffer.  Il  faut  les  appeller  de  temps  en  temps  j i 
pour  les  remettre  fur  les  voyes , tandis  que  quelqu’autre  Chaffeur  les 
fait  fuivre  en  leur  dïfant , tirez  Chiens , tirez.  ; & lorfqu’on  eft  joint , on  leur,  j 
crie  encore,  harlou  mes  bellots , harlou , rali  Chiens , rali , & s'en  va  Chiens, 
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s’en  va,  félon  qu'on  voie  qu’ils  changent  & qu’ils  fuivenc  les  vieux  Chiens. 
Il  faut  prendre  pour  la  première  fois  les  jeunes  Chiens  & ies% flatter,  puis 
les  redonner  après  les  autres  qui  chafferont , quand  le  Loup  paflera  par  un 
chemin  ; ou  bien  on  les  fait  encrer  dans  le  fort  lorfque  la  Chafle  eft  prés 
d’eux.  Si  les-  jeunes  Loups  font  déjà  un  peu  forts  il  eft  à propos  avant  que 
de  commencer  la  Chafle,  de  mener  un  relais  de  quatre  ou  cinq  Chiens  dref- 
fez  qui  les  animeront,  i!  faut  toujours  parler  aux  jeunes  Chiens  & les  ral- 
lier avec  les  autres  qui  chaflènt,  jafqu’à  ce  qu’on  ait  pris  un  jeune  Loup; 
étant  pris,  on  le  fait  fouler  par  les  vieux  Chiens,  pour  obliger  les  jeunes  à 
faire  la  même  chofe  en  les  flattant  ; an  prend  ie  Loup  ôc  on  le  leur  montre 
en  formant  le  grêle  Ôc  leur  criant,  voila  le  mort , a moy  Chiens  , tiehaut , ÔC 
on  le  fait  fuivre  par  ces  Chiens,  heur  difant,  tire"^  Chiens  , tirez.,  accoure  k 
luy.  Il  faut  faire  piufieurs  rois  la  même  chofe.  Quand  on  eft  arrivé  au  logis, 
on  prend  de  ce  Loup  , on  en  mec  cuire  pour  en  faire  curée  aux  Chiens. 

Connoijfance  du  Loup , & termes  dont  on  fe  fsrt  pour  le  chajfer. 


Quand  on  quête  un  Loup  ôc  qu’on  le  voir , on  doit  dire  voici  la  trace  ou 
pifte  du  Loup  , Ôc  les  bouts  des  pieds  qui  font  imprimez  fur  la  terre,  s’ap- 
I pellenc  ongles , ôc  la  fiente les  laiflées.  Lorfqu’il  marche  au  pas  & d’aftu- 
rance  , allures , ôc  quand  il  courre,  fuites  du  Loup  ; les  allûres  fe  connoif- 
fent  allant  d’alTurance , quand  le  pied  du  Loup  eft  ferré,  & les  fuites  quand 
elles  font  écartées  , ce  qui  fe  voit  par  l'effort  qu'il  fait  en  courant  ; & lors- 
qu'il a gratté,  cela  s'appelle  gaiies  ou  déchauftures  ; & le  lieu  ou  il  fè  couche 
1 le  jour  fe  nomme  litteau  ; car  quand  on  le  courre,  ôc  que  lors  il  fe  repofe  Sc 
fe  met  fur  le  ventre,  ce  lieu  s’appelle  fiâtreufe  ; & quand  on  eft  au  Bois  & 

! que  le  Limier  a rencontré  la  voye  du  Loup,  on  doit  crier,  voy-le.  ci  allé , fl  le 
Loup  va  d’afturance  ; mais  s’il  eft  lancé  on  luy  crie , vales  ci  allé , vales-ci  allé, 
qui  eft  le  terme  figmficatif  qu’il  va  fuïant  ; & quand  le  Limier  fuir  pour  lan- 
cer le  Loup,  on  luy  crie,  après  Lamy, après  , harcmt  , harout , haly  , hou , hou  ÿ, 
harlon , harlou  quand  ce  Loup  eft  donné  aux  Chiens , il  faut  crier,  s'en  va s. 
stn  va  , Chiens  , mes  btllots , harlou  , harlou  , mtre-vaut outre  vault  ; mais  lorf- 
'qu’on  le  voit,  on  crie , velle-loo. 

Il  eft  abfolument  neceflàire  pour  bien  chafler  le  Loup,  de  le  diftinguer  d’avec 
la  Louve , & le  grand  Chien , les  vieux  Loups  d’avec  les  jeunes  : on  en  voit 
prefque  par- tout  en  Hyver,  pourvu  qu’il  ne  gele  pas  trop  fort  j car  fl  ce  n’eft 
qu’une  gelée  blanche,  les  Loups  font  des  foulées  ainfl  que  les  autres  bêtes, 
lorfqu’ils  palfent  fur  l’herbe,  pour  peu  qu’elle  obéïfte  fous  le  pied  ôc  que  ce 
foit  avant  le  Soleil  levé. 

On  peut  encore  en  avoir  connoiflance  fur  la  neige,  quand  elle  eft  nou- 
vellement tombée  ôc  qu’il  ne  dégele  point.  On  ne  eonncîr  pas  bien  un 
Loup  à la  trace  lors  du  dégel  ôc  quand  il  vient  fraîchement  de  pafler;car 
es  voyes  difparoiflent  après , lorfqu’ii  n’a  pas  gelé  & que  la  terre  eft  décou- 
verte. C’eft  dans  les  chemins  qu’on  peur  juger  de  la  pifte  d’un  Loup,  parce 
jue  le  fol  en  eft  ferme,  ôc  que  les  voyes  s’efFacent  dans  les  terres  qui  font 
nolles.  On  connoît  auffi  la  trace  du  Loup  en  Eté  dans  les  chemins  j mais  ce 
l’eft  que  le  matin,  quand  la  rofée  eft  fur  la  terre  Ôc  qu’elle  a fait  de  la  pouf- 
.ere  une.  efpece  de  boue  : on  en.  peut  encore  juger  de  même  dans  les  terres 
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labourées  où  la  rofée  opère  le  même  effet  ; cela  dure  jufqu’à  ce  que  le  So- 
leil ait  féché  cette  humidité,  car  après  cela  la  poufliere  vole  ôc  efface  tour. 

Pour  démêler  les  traces  du  vieux  Loup  d’avec  celles  du  Chien , il  faut  remar- 
quer que  le  Loup,  quand  il  va  d’all'urance,  a toujours  le  pied  très- ferré,  au 
lieu  que  celuy  du  Chien  eft  toujours  fort  ouvert , 5c  qu’il  a le  talon  moins 
gros  & moins  large  que  le  Loup,  & les  deux  grands  doigts  plus  gros,  quoy- 
que  les  ongles  de  celuy  ci  foient  plus  gros  Sc  enfoncent  plus  avant  en  terre, 
outre  que  le  Loup  forme  en-  deffous  trois  petites  follettes  , ce  que  celuy  du 

Chien  ne  fait  pas.  Le  Loup  a auffi  plus  de  poil  fur  le  pied  que  le  Chien  , 

& les  allûres  en  font  bien  plus  longues , mieux  réglées  ôc  plus  affurées. 

Le  pied  du  Loup  différé  de  celuy  de  la  Louve  , en  ce  que  celle-ci  eft  mieux 

chaffée  ôc  qu’elle  a les  ongles  moins  gros  que  le  Loup.  Pour  ce  qui  eft  du 

refte , tout  eft  égal.  On  connote  les  jeunes  Loups  d’un-&  de  deux  ans  aux 
liailons  des  pieds , qui  ne  font  point  encore  fi  fortes  que  celles  des  vieux 
Loups , ce  qui  fait  que  les  jeunes  vont  le  pied  plus  ouvert,  qu’ils  ont  des 
ongles  plus  petits  ôc  plus  pointus  , & que  leurs  allûres  ne  font  pas  fi  réglées 
ni  fi  longues.  La  maniéré' de  faire  leurs  nuits  donne  encore  a connoître  les 
jeunes  Loups  qui  ne  les  font  qu’autour  des  Villages  ôc  aux  environs  des 
Ruiffeaux  , au  lieu  que  les  vieux  les  font  dans  les  grandes  Plaines.  Ceux-ci 
n’ont  point  les  laifîées  fi  dures  que  les  autres.  La  Louve  fait  les  fiennes  au 
milieu  d’un  chemin  , encore  toutes  molles , celles  du  vieux  Loup  fe  trouvent 
prefque  toujours  fur  une  pierre,  une  butte  ou  un  petit  buifton  ; ôc  quand  il  fe 
-.dé chauffe , il  le  fait  avec  plus  de  violence  que  la  Louve  ôc  les  jeunes  Loups. 

Comment  chajier  le  Loup. 

Quand  on  va  chaffer  le  Loup  dans  le  Bois , il  faut  avant  que  d’entrer  en  ! 
Chaffe,  y aller  pour  détourner  le  Loup  avec  le  Limier  qu’on  mene,  & au- 
quel on  crie  quand  il  fe  rabbat , vel-ci  allé , tant  que  le  Loup  ira  d’affuran- 
ce ; ôc  pour  échauffer  vôtre  Chien  ôc  l’obliger  à fuivre  on  luy  crie  , hou  l'ami , j I 
hou  après-,  ôc  quand  vous  le  rembucherez,  vous  le  flatterez  en  brifant  haut  i 
& bas  j ôc  fi  vous  en  voulez  prendre  le  contre- pied,  vous  luy  crierez,  tiens  j i 
a moy  y vel  ci  revan , fi  ce  n’eft  que  vous  eufltez  rencontré  un  Loup  dans  la  j ( 
Plaine  où  vous  l’euffiez  fuivi  pour  en  revoir  ôc  le  juger  par  les  connoiffances  j i 
que  j’ay  dit  ci-devant  -,  Ôc  après  avoir  fait  les  grands  devans  de  vôtre  quête  i ! 
Ôc  n’avoir  rien  rencontré,  vous  devez  confiderer  le  Pais  pour  voir  de  quel’!  I 
côté  pourroit  venir  un  Loup  qui  feroit  encore  dans  la  Campagne , pour  n’a- 
voir pas  trouvé  de  quoy  fe  repaître,  afin  de  vous  y mettre  ôc  y attendre  en 
écoutant  fi  vous  entendez  crier  les  Laboureurs  ou  Bergers,  pour  aller  à eux 
en  cas  que  le  Loup  ne  vienne  pas  à vous  ; ôc  étant  tombé  fur  les  voyes  avec  ; 
vôtre  Chien  , il  faut  le  fuivre  jufqu’a  ce  que  vous  l’ayez  trouvé  entré  dans 
un  fort  où  vous  le  briferez  , encore  qu’il  entre  par  un  chemin  ( ce  que  font  j é 
' ordinairement  les  Loups  ) qui  ne  fonc  point  de  retour  fur  eux  , comme  les  ; pa 
autres  bêtes  , fi  ce  n’eft  rarement  ; vous  irez  prendre  les  grands  devans  dut  p 
buiffon,  afin  de  ne  le  pas  preffer  , car  il  pourroit  être  demeuré  à vingt  pas, 
dans  le  Bois  pour  écouter,  fans  être  entré  dans  le  fort  ; ôc  quand  vous  aurez j jIa 
pris  les  devans  du  buiffon,  vous  devez  revenir  où  vous  l’avez  brifé,  pour  en  j |, 
fuivre  la  voye  le  long  du  chemin,  le  rembûcher  dans  le  fort  -,  ôc  après  l’avoii  mj 
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-fait , vous  reprendrez  vos  devans  que  vous  commencerez  par  où  vous  les 
avez  achevé  , pour  changer  le  vent  a vôtre  Limier  8c  luy  faciliter  le  fenti- 
ment  : & fi  vous  le  trouvez  forti  ( car  fi  c’eft  un  Loup  qui  foit  affamé , il 
ne  demeurera  pas,  s’il  n’y  eft  contraint  par  la  peur)  vous  le  devez  fuivre  juf- 
qu’à  ce  que  vous  l’ayez  brifé. 

Il  eft  neceffaire  d’être  deux  à cette  Chaffe  pour  reconnoître  le  Loup,  afin 
que  tandis  que  l’un  démêle  les  voyes  pour  trouver  le  dernier  rembûchement 
de  la  bête,  l’autre  doit  prendre  les  grands  devans  pour  reconnoître  s’il  ne  fort 
point  du  buiflbn  , afin  que  par  la  ilsfoient  éclaircis  de  tous  les  faux  rembûche- 
tnens  : car  les  Loups  en  font  quelquefois  trois  ou  quatre,  & allez  fouvent 
au  premier  carrefour  qu’ils  trouvent , ils  fe  déchauffent , qui  eft  un  ligne  af- 
furé  qu’ils  ne  veulent  pas  demeurer. 

Quand  on  veut  chaffer  le  Loup,  il  en  faut  bien  choifir  la  courre,  êc  y 
fçavoir  bien  placer  les  Lévriers  ; 8c  pour  cela,  il  eft  befoin  d’en  reconnoître 
la  refuite  8c  s’en  inftruire  de  quelques  Laboureurs,  ou  bien  s’en  aller  dans  les 
: grands  Pais  de  bois  qui  font  les  plus  proches  du  lieu  où  eft  détourné  vôtre 

' Loup  , afin  de  faire  vôtre  courre  dans  cette,  refuite  , fi  le  vent  y eft  bon  î 

après  en  être  inftruit , vous  devez  aller  vifiter  le  buiffon  pour  juger  le  lieu 
: le  plus  propre  pour  faire  la  courre,  8c  y placer  les  Lévriers,  après  avoir 
! -connu  d’où  vient  le  vent  ; car  pour  être  bon,  il  faut  qu’il  vienne  du  côté 

| du  buiffon,  & non  du  côté  de  la  courre,  à caufe  que  le  Loup,  qui  eft  un 

animal  fin  8c  défiant,  & quia  le  nez  bon,  auroit  le  vent  de  vos  Lévriers, 
&c  ne  fortiroit  point  de  côté-là. 

Il  eft  a propos,  pour  bien  faire  cette  courre,  que  l’affiette  qu5on  choifit 
pour  cela  ne  foie  point  montueufe,  mais  placte  : s’il  arrive  qu’on  courre  le 
Loup  dans  un  endroit  qui  ne  foit  pas  avantageux , il  ne  faut  point  mettre  la 
courre  la  tête  en  bas , a caufe  de  l’avantage  qu’ont  les  Loups  fur  les  Lévriers, 
lorfqu’ils  courrent  en  defeendant,  parce  que  toute  la  foi  ce  du  Loup  eft  fur 
le  devant , ce  qui  le  fait  plus  fortement  foûtenir  en  courrant  à la  vallée  , 
que  les  Lévriers  ; joint  qu’ils  ne  peuvent  prendre  le  Loup  fans  courir  rifque 
de  tomber  & faire  la  culbute.  Et  fi  vous  êtes  contraint  de  faire  vôtre  courre 
' où  feront  ces  collines  8c  ces  huilions , à caufe  que  s’en  eft  la  refuite , & que 
le  vent  y eft  bon,  laiîfez  cette  tête  avalante  dans  vôtre  enceinte,  la  faifant 
; défendre  de  même  que  le  buiffon  où  fera  vôtre  Loup,  ôc  placez  vos  premiers 
Lévriers  au  pied  de  la  colline  & le  refte  en  haut.  Il  ne  faut  point  de  buif- 
î fan  pour  cette  Chaffé}  s’il  s’y  en  trouve  par  hazard,  il  faut  , tout  autour, 
j placer  des  Cavaliers  pour  y défendre  8c  pouffer  le  Loup  dans  la  courre  , ti- 
rant quelque  coup  de  piftolet  en  l’air,  afin  de  l’obliger  à percer  plus  vite, 

| &c  que  le  Loup  n’ait  pas  le  temps  de  reconnoîte  la  courre. 

Lorfque  l’on  veut  courre  un  Loup  , qui  eft  détourné  dans  un  buiffon  ou 
I dans  une  queue  de  grand  Pais,  il  faut  envoyer  placer  les  défenfes  & tendre  des 
paneaux  ,8c  prefque  en  même  temps  aller  placer  les  Lévriers  à la  courre.  Les 
paneaux  pour  Loups  doivent  être  de  cinq  pieds  de  haut,  quand  iis  font  ren- 
dus  ; que  le  fil  dont  ils  feront  faits  en  loit  fort  ; que  les  mailles  en  foient 
grandes.  Ces  filets  doivent  être  tendus  lâches,  afin  que  le  Loup  s’y  maille 
3c  s’y  embarralTe  ; car  s’il  étoient  trop  tendus , en  donnant  contre , il  s’en 
Uetireroit,  & pourroit  après  fauter  par-deffus  : car  le  Loup  faute  facilement 
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cinq  ou  fix  pieds  de  haut.  Il  faut  que  la  corde  qui  commence  le  panea© 

fuit  allez  grofTe  pour  ne  pas  rompre , lorfque  le  Loup  y donnera. 

Quant  aux  Chafleurs  il  Lut  qu’iis  foient  à l'entour  du  bois  où  le  Louo 
eft  détourné  & du  côté  qu'on  ne  veut  pas  qu’il  aille,  afin  de  le  faire  donner 
dans  les  Levrier  , _ A l’égard  des  Gens  de  pied,  il  les  faut  polder  à (ix  pas 
l’un  de  l’autre  , la  rête  tournée  du  coté  du  bois,  avec  < bacun  un  bâton  a la 
main  (car  il  y a quelquefois  des  Loups  qui  veulent  forcer)  il  faut  qu’ils 
foient  éloignez  du  bois  de  dix  ou  douze  pas,  pour  n'être  pas  furpris  des 
Loups  qui  en  fouiront , & avoir  le  t mps  de  crier,  d faire  du  bruit  St 
montrer  leurs  bâtons  , pour  les  empêcher  de  palier  & les  faire  rçtoürner  dans 
le  bois. 

Pour  les  Cavaliers,  il  faut  qu’ils  en  foient  un  peu  plus  éloignez  , à caufe 
de  l’avantage  que  leur  donnent  leurs  chevaux  , & il  eft  bon  qu’ils  tirent 
quelques  coups  de  piftolet  de  temps  en  temps  pour  forcer  le  Loup  à rentier 
& le  faire  aller  à la  courre.  Ceux  qui  tiennent  les  lelïbs  des  Lévriers,  doi- 
vent être  cachez  dans  des  loges  faites  exprès  avec  des  branches  d’arbres, 
hors  deux  hommes  qui  tiendront  deux  Lévriers  étritez  ; c’eft- à-dire,  qui  ont 
les  jarrets  bien;  faits , dans  un  folié,  ou  s’il  n’y  en  a point,  fe  mettre  à cou- 
vert au  bord  du  bois,  de  peur  d’être  apperçûs  du  Loup,  qui  ne  manque  ja- 
mais de  fortir  la  moitié  du  corps  Hors  du  bois,  & s’arrêter  pour  voir  fi 
dans  la  Plaine  il  n’y  a rien  qui  luy  donne  de  la  crainte,  devant  que  d’y 
entrer  & enfoncer  dans  la  courre.  Il  faut  que  ces  Valets  de  Lévriers  ayent  cha- 
cun un  bâton  a U main , d’une  grolfeur  & longueur  raifonnahle , pour  s’en 
fervir  quand  le  Loup  eft  arrêté  par  des  Lévriers  & renverfé  à terre,  & le 
luy  mettre  dans  la  gueule,  afin  qu’il  ne  les  eftropie  pas  & pour  le  faire  dé- 
mordre. 

Si  l’on  avoir  fait  rapport  que  ce  fût  un  de  ces  grands  Loups  qui  font  ex- 
traordinairement vîtes  , il  faudroit  placer  deux  Lévriers  des  plus  forts  Sc 
des  plus  vaillans , à une  certaine  diftance  de  la  courre  , au  milieu  de  vos 
deux  flancs,  & les  tenir  cachez  dans  une  hute  de  branchage,  & ordonner 
au  Valet  de  Lévriers  de  ne  les  point  lâcher  que  le  Loup  ne  foit  avancé  dans 
la  courre,  de  vingt  pas;  pour  lors  fortant  de  la  hute  avec  les  Lévriers,  St 
leur  ayant  fait  voir  le  Loup,  les  lâcher  aufli-tôt;  ce  que  doivent  faire  tous 
les  autres  , puifque  s’ils  lâchoient  auparavant , les  Lévriers  pourroient  aufli- 
tôt  aller  d’un  autre  côté  , qu’au  Loup.  Il  faut  auffî  qu’il  y ait  des  Cavaliers 
cachez  pour  animer  & fecourir  les  Lévriers;  de  cette  maniéré,  on  ne  peut 
point  manquer  un  Loup,  quelque  vue  qu’il  foit. 

On  force  encore  les  Loups  avec  les  Chiens  Gourans,  mais  il  faut  pren- 
dre garde  que  ce  foit  un  jeune  Loup , & non  pas  un  vieux , qui  fçait  plu- 
lieuts  pais,  & donc  la  force  & l’haleine  font  indomptables.  Quand  les 
Chiens  ont  forcé  le  Loup,  & qu’ils  l’ont  pris , on  leur  en  fait  la  Curée  pour 
!&s  animer  une  autre  fois  à cette  Chafle, 
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CHAPITRE  IX. 

CbaJJe  du  Renard  & du  Blaireau. 

LE  Renard  eft  un  animal  fauvage  fort  connu , qui  eft  gros  comme  m». 

moyen  Chien,  il  eft  roux  8c  a les  oreilles  courtes  & la  queue  longue  Sc 
fou. chargée  de  poil  ; il  vit  de  Poules,  d’Oyes,  de  Lapins,  de  Lièvres  , de 
Sauterelles  & de  Souris.  Il  n’y  a rien  de  plus  fin  que  le  Renard,  il  fe  caeiie 
avec  beaucoup  de  précaution  dans  des  lieux  foûceirains,  y faifant  fept  ou- 
vertures differentes  , les  unes  loin  des  autres , de  peur  que  les  Cbafteurs  luy 
dreftant  des  embûches  à un  de  fes  terriers,  ne  le  fade  tomber  dans  leurs 
filets. 

Le  Renard  fe  trouve  prefque  dans  toutes  fortes  de  Contrées , foit  froides  , 
i chaudes,  ou  cemperées.  On  rapporte  que  dans  les  Pais  Septentrionnaux  il 
y en  a de  noirs , de  blancs  & de  rouges , 8c  qu’ils  ont  tous  les  mêmes  rufes  que 
ceux  que  nous  voyons  en  nos  Climats.  Le  Renard  ne  vit  que  par  finefl'es, 
i&  il  eft  une  infinité  d’embuches  dont  il  fe  fert  pour  attraper  fa  proye.  Les 
animaux  qui  luy  font  inferieurs,  courent  rifque  lorfqu’ils  tombent  fous  fes 
pattes , car  il  ne  les  manque  guéres.  Ces  animaux  aboyent  à peu  pré*-  comme 
me  Chienne,  dont  la  voix  eft  enrouée  : ils  chaffent  le  Lievre  & le  Lapin 
Lune  maniéré  aftez  plaifance.  Ils  vont  deux  de  compagnie  à la  chalfe  a.ux 
jLapins  : l’un  fe  met  aux  aguets  fur  les  chemins , tandis  que  l’autre  chafte  dans 
le  bois,  6c  fait  entendre  un  glapiftemenc  qui  leur  donne  l’épouvante,  8c  les 
oblige  de  fuir  dans  leur  trous.  Le  Renard  qui  eft  fur  les  chemins , & qui  les 
attend  de  pied  ferme,  fe  faifit  auffi  tôt  de  ceux  qui  viennent  à fa  portée. 
Comme  le  Lievre  eft  plus  rufé  que  Lapin  , le  Renard  aufïï  fe  fert  d’un,  au- 
tre fineffe  pour  le  prendre  : il  fe  met  en  fentinelle,  8c  fi  tôt  qu’il  eft  prés  de 
luy,  il  faute  dédits  & le  tue.  Venons  à prefent  aux  maniérés  differentes  de 
:hafTer  le  Renard.  On  fait  cette  chafte  avec  des  Chiens  Courans , p!û  oc  trop 
petits  que  trop  grands,  parce  qu’ils  percent  plus  aifément  les  bois.  On  peut 
lhafter  le  Renard  pendanr  toute  l’année.  C’eft  ordinairement  dans  les  bois 
|u’on  va  le  chercher;  c’eft  là  qu’ils  font  leur  nuit  & leurs  mangemes.  On 
es  quête  auffi  dans  les  Garennes  de  Lapins,  où  ils  voi  t pour  dénicher  les 
emboiiillers  , qui  font  les  petits  Lapreaux  ; ils  vont  auffi  le  long  des  ruif- 
’eaux  pour  y trouver  & prendre  des  grenouilles.^,  Sc  dans  les  champs  8.  les 
■Ieds,  où  ils  y quêtent  & chaftent  les  Perdreaux,  quand  c’en  eft  la  fuifon, 
St  même  les  Levreaux.  Le  Renard  fe  terre  de  même  que  le  Lapin;  8c  pour 
en  empêcher,  lors  qu’on  veut  lechaff'er,  il  faut  auparavant  boucher  les  ter- 
Sers  qu’on  aura  reconnu  dans  les  buiftons. 

Quand  le  Renard  eft  entré  dans  un  fort,  il  faut  prendre  «es  devans  ; & fi 
lis  chiens  s’en  rabbatrene,  on  regardera  à terre,  pour  coonoîire  & juger  du 
jed  de  cet  animal.  Le  pied  du  Renard  reftemble  fort  à celuy  d’un  Chien 
e Chafte  j on  le  diftingue  feulement  en  ce  qu’il  n’écane  pas  tant  les  efgots, 
il  n’eft  preffé  de  fuir  : il  s’appuye  fort  legerement  du  talon,  quand  ,U  mass 
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che.  Si  le  Renard  qu’on  a détourné  , eft  dans  un  buifton  où  il  n’y  a poins 
de  terriers,  il  faut  avoir  des  paneaux  tous  prêts  pour  tendre  au-devant  der 
autres  endroits,  où  l’on  ftçait  qu’il  y en  a,  puis  on  place  les  chiens  dans  la 
fuite  la  plus  affinée  & la  plus  commode  pour  le  courre  \ après  quoy  il  fau! 
découpler  la  Meute  au  rembûchement  & fur.  les  voyes  du  Renard.  Il  eft  bor 
de  leur  faire  battre  les  gros  balliers  ; c’eft  là  ordinairement  où  fe  retirent  le« 
Renards.  Quand  les  chiens  ont  rencontré  un  Renard  , on  fonne  comme  pous 
le  Loup  ; c’eft-à. dire,  d’un  ton  grêle  , & on  crie  : Harlou  mes  billots  i harlos 
s’en  va  chiens , s'en  va. 

Toutes  les  fois  qu’on  remarque  que  les  chiens  font  hors  de  la  voye,  or 
prend  les  devans , & on  les  fait  fecourir  par  les  relais  ; parce  qu’ils  fe  rebu- 
teroiert  à force  de  percer  les  broflailles  & les  forts  garnis  d’épines.  S’il  ar- 
rive que  le- Renard  qu’on  pourfuit  fe  terre,  ce  qu’on  connoît  par  les  chiens, 
qui  tout  d’un  coup  ne  chaftent  plus,  il  faut  faire  tourner  lés  chiens,  fans  leur 
laifler  perdre  la  voye,  & chercher  où  eft  le  terrier.  L’ayant  trouvé , & après 
avoir  reconnu  que  le  Renard  y eft  entré  , ce  qu’on  connoît  par  le  pied , on 
le  déterre  avec  des  pioches , ou  autres  inftrumens  propres  à cela  ; on  prend  un 
baffet  qu’on  met  dans  le  trou  où  eft  entré  le  Renard  : puis  on  garde  le  fi- 
lence , pour  entendis  la  voix  du  baffiet,  qui  fera  dans  le  terrier,  & pour  le 
mieux  orr  fe  couche  à plat  , une  oreille  contre  terre.  Il  ne  faut  pas  fouiller 
le  Renard  dans  un  terrier,  fi  ce  n’eft  dans  un  terrain  fablonneux,  car  dans 
les  rochers  c’eft  peine  très  inutile.  Lorfque  la  tranchée  eft  ouverte  , & qu’on 
apperçoit  le  Renard  , on  le  prend  pour  la  faire  fouler  aux  chiens  en  leur 
criant  pour  les.  animer  : Foy-le-la,  voy-le-Ià , en  fonnant  le  «grêle , puis  la 
mort  6c  la  retraite,  comme  aux  autres  Chaftes. 

Le  Renard  difpute  le  terrain  tant  qu’il  peut,  6c  ce  n’eft  que  difficilement 
qu’on  le  tire  du  fort,  fur  tout  quand  il  s’étend  bien  loin.  Cet  animal  rufé, 
met  fouvent  la  tête  dehors,  6c  rentre  aufîi-tôt  dedans  -,  &c  quand  on  le  force 
de  fortir,  il  faut  que  ce  foit  à portée  des  Chaffeurs,  qui  l’attendent  furies 
avenues  avec  leurs  fufils.  Lorfqu’il  eft  une  fois  en  courfe,  il  longe  les  che- 
mins tant  qu’il  peut  , afin  de  ne  guere  laifler.de  fentiment  aux  chiens , & les 
faire  tomber  en  défaut.  Il  y en  a,  lorfque  le  Renard  eft  entré  dans  un  ter- 
rier, qui  fe  fervent  de  foûfre  qu’ils  font  brûler  pour  l’en  faire  fortir  ; cette 
fumée  les  oblige  à quitter  le  gîte  6c  à fortir , 6c  pour  lors  les  Chafleurs  les 
tirent. 

Quand  on  les  veut  tirer  au  clair  de  là  Lune,  à la  fût , il  faut  être  deux 
ou  trois  de  compagnie  : deux  fe  poftent  à la  rive-  du  bois,  fur  des  arbres, 
& un  autre  porte  avec  foy  deux  poules  envie  , 6c  fe  place  à cinquante  pas 
de  la  rive  du  bois  , de  maniéré  qu’il  ne  pu'ifle  point  être  blefle  par  les  Ti- 
reurs , il  fait  crier  les  poules  de  temps  en  temps  ; les  Renards  qui  enten- 
dent crier  les  poules , croyent  que  c’eft  quelque  Renard  qui  vient  de  la  pe- 
tite guerre,  6c  qui  emporte  fa  proye , 6c  efperant  en  avoir  leur  part,  cela 
iès  fait; fortir  6c  venir  au  cri  qu’ils  entendent  ; pour  lors  les  Tireurs  les  tirent. 

ChaJJe  dis  Blaireau. 

Le  Blaireau  eft  plus  gros  que  le  Renard,  il  a la  peau  vilaine , garnie  d’un 1 
poil  heriflé  6c  de  couleur  grifâtrej  fes  dents  font  fort  pointues  & fon  dos  fort* 

large. 
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large.  Le  Blaireau  ne  s’écarte  jamais  guere  de  fou  terrier  J à caufe  que  fi- 
îôt  qu’il  entend  la  voix  du  Chaffeur  ou  des  chiens,  il  Te  réfugié  dedans.  Cet 
animal  eft  prefque  toujours  caché  quand  il  fait  mauvais  temps  ; fa  morfure 
eft  dangereufe,  à-caule,  dit-on,  qu’il  fe  nourrit  de  bêtes  venimeufes  ; il  fe- 
plaîc  dans  les  lieux  montueux  , il  vit  de  crapaux  & de  vers  : il  aime  beau- 
coup les  pommes  & les  raifins , dont  il  s’éngjaiffe , en  Automne.  On  trouve- 
les  Blaireaux  aux  bords  des  bois  & dans  les  hayes  ; ils  n’en  fortent  que  la- 
nuit,  3c  après  le  Soleil  couché , Ci  ce  n’eft  en  Eté  que  la  faim  les  oblige  à- 
le  faire  plûcôt. 

Le  pied  du  Blaireau  diffère  beaucoup  de  celuy  des  autres  animaux  qu’on 
chaffe,  ce  qui  en  rend  la  connoilîance  aifée  : il  a les  doigts  du  pied  tous 
femblables  & le  talon  fort  gros  -,  il  pefe  du  pied  quand  il  marche,  & le  fait 
porter  également  à terre.  On  chaffe  le  Blaireau  de  même  que  le  Renard  -, 
c’eft-à  dire,  avec  des  ballets  , aufquels  on  aura  mis  des  colliers  avec  des  gre- 
lots ; mais  il  faut  obferver  avant  que  d’introduire  le  chien  dans  le  terrier,, 
fi  la  terre ^où  l’on  chaffe  le  Blaireau  eft  fnuée  en  coteau  ; fi  cela  eft  , il  faut  faire 
entrer  les  baffets  par  l’extremiré  d’enbas  , afin  que  les  Blaireaux  s’acculent  fur 
le  haut;  &. au  contraire  , fi  le  lieu  a fa  fituation  plate,  on  met  les  baffets  à 
l’entrée,  qui  eft  la  plus  haute.  Avant  que  de  faire  entrer  les  baffets , il  faut 
frapper  la  terre  de  vingt  ou  trente  coups  de  malle  , pour  obliger  les  Blaireaux^ 
de  fortir  du  milieu  du  terrier  & d’aller  à l’un  ou  à l’autre  des  deux  extre- 
miiez.  On  ne  doit  jamais  lâcher  moins  de  deux  ou  trois  baffets,  afin  que 
s’animant  l’un  l’autre , ils  puiffent  faire  ranger  les  Blaireaux  aux  aculs , & fi_ 
j i tôt  qu’on  voie  qu’ils  font  à cet  endroit  aux  abois  , il  faut  encore  fe  fervir  d’une- 
malle  , & en  frapper  la  terre  deux  ou  trois  coups  fort  rudement , & prendre  une 
ileJ  bêche,  ou  un  hoyau,  & percer -droit  ou  l’on  entend  la  voix  du  baffer. 
nlJ  Les  Blaireaux,  lorsqu’on  les  pourfuit  ainfi,  ont  la  malice  de  fe  couvrir  de 
1([J  terre,  ce  qui  fait  que  les  baffets  étant  defîus, ne  fçavent  quelle  route  ils  ont 
itenuë  i mais  futôt  qu’on  les  a découverts  dans  leur  fort,  on  fe  fe rt  pour  lors 
les!  de  certaines  tenailles  faites  exprès  pour  les  en  tirer;  obfervant,  crainte  qu’ils- 
ne  bleflent  les  chiens,  de  luy  en  mettre  la  moitié  dans  la  gueule  & l’autre 
s uniüfr  par-deffous  la  mâchoire,  puis  les  tirer  hors,  & les  affbmmer  ou  les  mettre- 
dans  un  fac,  tout  envie,  pour  les  emporter  à la  Maifon, 
le®  Ë|  ' • 


CH  A P I T R E X. 

Chajfe  du  Lievre . 

•frE  Lievre  eft  un  animal  affez  connu,  qui  a îe  poil  long  3c  tirant  fur  le 
l 'ifoux , les  oreilles  droites  & longues , 6c  le  corps  foupie.  Il  dort  les  yeux 
Ouverts  : il  a l’oiiye  fubtile  : il  eft  timide  & très  fin.  Le  Lievre  connoîc  mieux 
ous  les  changemens  de  temps  que  le  meilleur  Aftrologue.  Il  n’eft  guere  d’a*. 
ùmal  plus  rufé  que  le  Lievre  ni  plus  fujet  au  changement  des  temps  3c  dm  - 
allons. 


Tme  III  . 
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ConnoiJf-<nce  du  Lievre. 

Ceux  oui  veulent  chaffer  un  Lievre,  doivent  faire  reflexion  fur  la  maniéré  d’âgir 
du.  Lievre, félonies  faifons  & les  temps  ,lorfqu’il  ferelevele  foir  du  bois,  ou 
du  lieu  où* il  s’eft  mis  au  gîte  pour  s’y  repofer  & cacher,  6c  comme  il  fait 
fi  nuit  6c  de  la  façon  quàl  fé  retire  8c  rentre  au  matin.  .Pour  le  bien  fça- 
voir,  il*  faut  que  celuy  qui  fait  chaffer  les  chiens  , aille  le  foir  au  relevé  du 
Lievle  & le  matin  à la  rentrée,  d’où  il  connoîtra  à point  nommé,  le  temps 
qu’il  fera  ce  jour- là,  afin  qu’il  en  puifie  être  plus  affiiré,&  du  lieu  où  il  pourra 
trouver  un  Lievre;  je  ne  dis  point  qu’il  doive  être  exad  a Cuivre  & à remar- 
quer où  un  Lie uce  fe  met  au  gîte,  mais  feulement  qu’il  obferve  le  matin  s’il 
rentrera  dans  le  bois  d’où  il  l’aura  vu  fortir,  ou  s’il  s’eft  mis  dans  quelque 
faallier , ce  qui  fera  un  ligne  infaillible  qu’il  ne  pleuvra  pas  ce  jour- là;  car 
le  Lievre  ne  fe  met  jamais  dans  le  fort  lorfqu’il  doit  pleuvoir  , à caufe  qu’il 
feroit  mouillé  dans  Con  gîte,  & qu’il  auroit  de  continuelles  allarmes , quand 
l’eau  des  branches  & des'  feuilles  tomberoit  deffus  & à l’entour  de  luy  : il 
choifira  plûtôt  fa  demeure  fur  le  panchant  d’un  folié  qui  fera  à l’abri  de  la 
pluye  & du  vent,  8c  où  l’eau  pourra  s’égouter  fans  venir  fur  luy,  ou  aux 
lieux  érainens  dans  la  plaine,  ou  fur  quelque  tas  de  pierres  ; Sc  knfqu’il  doit 
faire  des  grands  vents  &c  froids,  il  rentre  dans  le  bois  pour  y être  à couvert; 
mais  quand  il  demeure  au  gîte  dans  les  Guerets  ou  dans  les  Bleds , c’eft  un 
flâne  aüuré  d’un  beau  temps  ; ces  remarques  fe  doivent  faire  félon  les  Sai- 
fons , l’âcre  & le  naturel  des  Lievres  : car  les  Levraux  & les  jeunes  Li- 
vres n’ont  point  encore  toutes  ces  airelles,  à caufe  qu’ils  demeurent  dans  les 
lieux  où  ils  ont  été  nez  8c.  nourris , jufqu  a ce  qu’ils  foient  forts  ; c’eft  auffi  à l’ex- 
ception des  Lievres  qui  font  ladres , qui  font  leurs  deméures  dans  des  lieux 
humides  &c  marécageux,  comme  dans  quelques  petites  Ifbs,  & aux  queues 
des  Etangs  fur  des  buttes  de  joncs,  ou  dans  les  bas  des  Terres  auprès  des 
Prez,  y ayant  ordinairement  de  l’eau  dans  leur  gîte.  Il  y a aulïï  les  temps 
que  les  Lievres  font  en  amour,  alors  ils  ont  un  tel  dereglement  dans  leur 
façon  d’agir,  que  l’on  n’y  peut  faire  aucun  jugement,  à caufe  qu’ils  font 
toujours  fur  pied,  courans  les  uns  après  les  autres,  jour  & nuit;  mais  ils 
n’ont  pas  leurs  fai fons  de  chaleur  fl  réglées  que  les  autres  bêtes;  & ce  qui 
nous  le  fait  connôître,  c’eft  que  nous  voyons  des  Levraux  prefque  en  tous 
temps;  neanmoins  ils  ont  les  mois  de  Décembre  & Janvier  pour  leur  prin- 
cipale & plus  affûtée  chaleur,  & que  je  crois  être  réglée  pour  les  vieux  Lie- 
vres car  ceux  qui  peuvent  êrre  en  chaleur  dahs  les  autres  temps,  font  des 
Levraux  qui  naiffent  dans  les  faifons  extraordinaires  ,&  qui  viennent  en  âge 
& en  chaleur  dans  un  temps  déréglé  , n’ayant  bougé  d’enfemble  , où  fe  ren- 
contrent ordinairement  le  mâle  & la  femelle , qui  fait  quelquefois  trois  Le- 
vraux , ce  qui  fe  voit  lorfque  vous  en  prenez  un  qui  aura  une  étoile  au  front: 
il  n’y  a aucune  connoiffance  par  le  pied,  entre  le  mâle  6c  la  femelle  ; mais 
on  en  peut  faire  des  conjectures , lorfqu’on  en  défait  la  nuit  avec  des  Chiens 
Courans,  parce  que  le  maie  fait  beaucup  plus  de  pais  que  la  femelle,  qui 
ne  f > r que  tourner  à l’entour  du  lieu  où  elle  fe  veut  mettre  au  gîte,  & 
qu  auffi  lorfque  vous  leschaffez,  la  femelle  tourne  plus  que  le  mâle,  tient  moins 
ie  pais , 6c  ne  s’éloigne  pas  auffi  tant  des  Chiens,  en  les  voyant.  L’on  y peut 
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remarquer  que  le  mâle  a ordinairement  la  tête  plus  courte  8c  plus  carrée, 
îe  corfage  plus  petit  & le  poil  plus  rouge  ; ce  font  là  les  lignes  qui  peuvent 
faire  connoître  que  c’eft  un  mâle, 

Saifons , o'h  l'on  doit  quêter  les  Lièvres*. 

Je  commenceray  par  l’Automne,  à vous  faire  voir  où  fe  trouve  les  Lie- 
vres  & les  Levraux,  puifque  c’eft  la  faifon  la  plus  propre  pour  drefler  les 
jeunes  Chiens  j vous  devez  donc  aller  chercher,  lorsqu’il  fait  fec,  les  Lie- 
r vres  dans  les  Chaumes  de  Bled  8c  d’Avoine,-  fur- tout  où  il  y aura  des  char- 
dons : 8c  quand  il  aura  plu  , les  quêter  dans  des  terres  nouvellement  labou- 
rées , les  Lievres  ne  fe  plaifant  pas  dans  ces  Chaumes  , lorfqu’ils  font  mouillez 
ëc  les  Levraux  dans  les  hayes  & huilions.  Durant  l’Hyver,  dans  quelques 
petits  bois  & gros  halliers,  où  il  y aura  quelque  tas  de  pierres,  8c  auffi  fur 
le  hauc  d’un  folié  ; & quand  il  fera  une  belle  journée  , dans  les  Bleds  verds , où 
vous  pouvez  avoir  connoiflance  qu’ils  font  au  gîte , par  une  vapeur  de  leur 
haleine,  qui  paroît  comme  une  petite  fumée;  c’eft  la  pratique  qui  vous  peur 
donner  cette  connoilfance  : ils  fe  mettent  auiïï  volontiers  dans  quelque  Mai- 
1 fon  ruinée  , où  il  fe  trouvera  des  épines  & ronces  , pour  être  à l’abri  du  vent  ; 
& au  Printemps,  dans  les  terres  nouvellement  labourées;  & quand  il  fait 
(chaud,  au  pied  de  quelques  petits  huilions  ou  genêts,  proche  d’un  gagnage 
pour  fe  mettre  à couvert  des  mouches. 

Les  Lievres  font  les  plus  rufez  de  tous  les  animaux  que  l’on  chafte  , particu*» 
Uierement  les  vieux,  8c  ceux  qui  ont  été  courus  avec  des  Chiens  Courans 
que  l’on  peut  connoître  quand  ils  fe  font  voir  dans  le  gîte , d’où  ils  ne  veu- 
! lent  point  partir  qu’en  leur  donnant  de  la  houffine  : & aulïï  quand  ils  fe 
mettent  au  milieu  d’une  Plaine,  & au  lieu  le  plus  éminent;  & que  lorfqu’ils 
en  font  partis , pour  commencer  à courir,  ils  fe  font  petits  , & étant  entrez 
dans  un  chemin,  le  longeant,  ils  fecoüent  le  jarret  de  temps  en  temps  ; par 
ces  lignes,  vous  pouvez  juger  qu’ils  font  d’une  grande  vîteiïe  8c  -d’haleine, 
& que  c’eft  un  mâle;  car  les  femelles,  comme  j’ay  déjà  dit,  ne  s’écartent: 
pas  fi  loin  de  leurs  demeures  : joint  qu’elles  font  ordinairement  dans  des  buif- 
fons  ,ou  fur  le  bord  de  quelque  folle,  fi  ce  n’eft  par  un  jour  extraordinairement 
beau.  Ce  Lievre  pourra  donc  longer  un  chemin  de  demie  lieue  ou  plus  , 8c 
jufqu’à  ce  qu’il  ait  trouvé  un  carrefour , où  il  y ait  plufleurs  chemins  pour 
■ faire  fes  rufes , en  les  longeant  8c  revenant  fur  luy , coürant  de  toute  fa  force,,, 
afin  de  maintenir  l’avantage  qu’il  a d’être  fort  longé  8c  éloigné  des  Chiens  ,. 
8c  les  entendant  venir,  s’il  y a quelque  grande  piece  de  terre  labourée , il 
il  y entrera , faifant  encore  le  petit , de  peur  d’être  apperçû  : & s’il  fait  chaud , 
ôc  que,  la  terre  foit  féche,  il  la  rraverfera  , ayant  l’adrefîè'&  la  rufe  de  faire: 
voler  la  poudre  par-tout  où  il  paffe  , pour  couvrir  fes  voyes,  & ôter  une  par- 
Ip.e  du  fentiment  aux  Chiens  qui  le  chalfenc,  Ôc  s’il  a fait  quelque  pluye,  il 
l’allongera  dans  les  rayes  où  Peau  aura  un  peu  couru,  8c  où  il  fera  gâcheux, 
afin  qu’il  emporte  de  cette  terre  détrempée  avec  fes  pieds  , qu’il  a très- garnis 
de  poil  : & comme  en  cela  il  ôte  encore  le  femiment  aux  Chiens  , qui  trou- 
veront auffi  fes  voyes  aller  de  hautes  erres , à caufe  du  temps  qu’il  leur  aura 
j£allu  pour  démêier  ces  retours  & rufes , & fe  voyant  fort  longé  des  Chiens, 
jSc  qu’il  a le  temps  de  chercher  le  change,  il  le  va  trouver  ; & comme  iteÉ 
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l’ancien  j il  fait  partir  le  jeune  Lievre  de  fon  gîte  en  le  battant  s’il  n’en  veut 

fortir , & fe  met  en,  fa  place. 

Le  Lievre  nouveau  cjui  entend  fonner  les  cors  & venir  les -Chiens,  s’enxra- 
les  Chiens  arrivent  où  le  Lievre  de  la  meute  e£t  relailfé,  qui  ne  s’en  ira  pas 
à moins  qu’un  Chien  ne  le  faffe  partir  du  nez  ou  de  la  dent  ; ôc  cela  n’étant 
pas , vos  Chiens  qui  trouvent  les  voyes  du  Lievre  frais  , vont  du  même  temps, 
puifqu’il  eft.  paru  quand  celuy  de  la  meute  eft  demeuré,  8c  ainfi  il  vous  don- 
ne le  change  j & h cette  rufe  ne  luy  réüffit  pas,  étant  relancé  ôc  échappé  des 
Chiens,  vous  luy  verrez  faire  des  diligences  très-grandes  pour  regagner  fon 
avantage,  8c  s’éloigner  encore  des  Chiens  pour  chercher  quelqu’autre  occa- 
iion  de  rufer,  pudique  celles-là  ne  luy  ont  pas  réiiffi  ; comme  s’il  voie  un 
troupeau  de  Vaches  ou  de  bétail,  blanc  qui  en  paftant  (oit  épars;  il  aura  l’a- 
d relié  d’y  aller  doucement  en  fe  faifant  petit , pour  ne  les  pas  épouventer 
8c  raüembier  , afin  qu’il  y puilfe  faire  deux  ou  trois  rufes  avant  que  de  fè 
mettre  au  milieu  d’eux  , où  il  attendra  les  Chiens  qui  étant  venus  peuvent 
courre  après  le  bétail , 8c  par  leurs  fuites  auront  palfé  fur  les  voyes  du  Lie- 
vre ôc  les  auront  effacées , ce  qui  en  ôtera  le  fenriment  ; ôc  s’il  eft  relancé,  il 
s’en  ira  encore  de  toute  fa  force  droit  à quelque  hameau , pour  y rufer  à 
l’entour  des  roa'ifons  dans  les  chemins  battus  du  bétail  ; & après,  s’il  y a 
quelques  maifons  ruinées  de  long-temps,  il  montera  huit  ou  dix  pieds  far 
une  muraille  pour  s’y  relaifTer  ; & s’en  voyant  relancé,  il  s’en  ira  dans  quel- 
que  petit  Bois , faifant  feinte  de  le  palier,  8c  reviendra  fur  fes  voyes  ; 8c  allant 
dans  une  Plaine  fur  fes  fins,  il  fe  mettra  dans  quelque  trou  qu’aura  fait  un 
Chien  dans  la  terre  , pour  chercher  un  mulot , ou  fur  quelque  rocher  ou 
le  long  des  hayes , fur  quelque  folié  ou  dans  quelque  orniere  de  grand  chemin, 
après  avoir  fait  un  élan  .&  un  faut  extraordinaire  , afin  que  les  Chiens  n’en 
ayent  pas  le  fenriment  jufquês-là.  Ce  n’eft  pas  qu’un  Lievre  fade  toutes  ces 
rufes  iorfqu’i!  eft  chaflè , mais  elles  peuvent  arriver  en  plufieurs  Chaflés;& 
fi  c’eft  un  Lievre  ladre,  vous  le  pouvez  connaître  aufli  tôt  qu’il  fera  forri 
de  fon  gîte  , que  vous  trouverez  dans  des  lieux  marécageux  8c  fouvent  pleins 
d’eau  : ce  Lie  vre  fera  fes  rufes  contraires  au  premier  dont  j’ay  parlé  ; car  ce- 
luy.  ci  fe  fera  chafter  dans  des  lieux  humides , & battra  l’eau  quelquefois  quand 
il  la  rencontrera  commode  à fa  hauteur,  en  regardant  les  lieux  marécageux, 
qui  eft  k centre  de  fa  demeure.  J’ay  voulu  vous  faire  connoître  toutes  ces 
ru  fis  , afin  que  vous  en  ayez  une  parfaite  connoiflance. 

Comment  ; bafier  le  Lievre  avec  les  Chiens , & la  maniéré  de  leur  en  faire 
la  curée. 

le  du  Lievre  avec  des  Chiens  eft  un  des  plus  agréables  plaifirs  qu’on 
Ire  à la  Campagne,  fur- tout  quand  les  Chiens  font  bien  inftruits 
6 i ;•  un  Chuftèur  entend  bien  fon  métier.  Il  ne  doit  point  les  mener  pen- 
i ; renée.,  cela  leur  ôte  le  fenriment  & les  empêche  d’aller  droit  au  gi- 

, \ ; fis  font  rencontre,  ce  n’eft  que  par  hazard.  On  peut  néanmoins  y i 
uLükr  quelquefois  quand  les  chaleurs  font  grandes. 

. lérver  les  vents,  c’eft-à-dire  de  ne  point  chafter  quand  ils  fouf-  1 
t t ; cela  emporte  la  voix  des  Chaiïeurs,  ce  qui  fait  alors  que  lés 
••G  . ;U;  ne  peuvent  y obéir.  Cependant  fi  ce  n’étoit  que  le  vent  du  Midi  qui 
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Ifoufflât , on  pourroit  chaiïèr , pourvû  que  ce  ne  fur  pas  dans  une  grande 
Plaine. 

Lorfqu’on  a mené  les  Chiens  à l’endroit  où  l’on  croit  trouver  quelque 
-Lievre,  Ôc  qu’on  a obfervé  d’où  vient  le  vent,  on  les  met  en  Chafle.  Quand 
ils  ont  rencontré,  on  tient  la  voye  du  Lievre,  ôc  on  les  fuit  jufqu’à  ce  qu’ils 
Payent  lancé.  Il  faut  toujours  d’abord  donner  au  Lievre  les  Chiens  qui  font 
les  mieux  inftruits , ôc  lâcher  après' les  jeunes,  qui  ne  partiront  que  lorfque 
les  premiers  auront  lancé  le  Lievre  & qu’ils  l’auront  chafie  un  quart-d’heu- 
re.  C’eft  pour  lors  que  les  jeunes  Chiens  trouvant  d’abord  la  voye  d’un  Lie- 
vre , prennent  de  bonnes  impreffions , ôc  une  véritable  connoiflance  du  gi- 
bier ôc  de  ce  que  vous  demandez  d’eux.  Ce  foin  fe  doit  prendre  feulement 
trois  ou  quatre  fois,  car  après  cela  on  peut  les  lâcher  avec  les  autres  , qui 
achèveront  de  leur  apprendre  leur  devoir. 

Après  qu’on  a lancé  les  Chiens,  on  leur  laiflTe  paflhr  cette  première  équi- 
pée , puis  on  les  appelle  en  leur  difant , A moy  Chiens , tiéhaut.  S’ils  ne  re- 

I viennent  pas , on  fonne  du  cor  par  mots  entrecoupez,  ôc  le  premier  fon  du 
grêle.  Lorfque  les  Chiens  font  de  retour  Ôc  alfemblez  vers  celuy  qui  les 
appelle,  on  les  roene  quêter  dans  le  vent,  afin  de  mieux  fentir  leur  gibier 
en  leur  criant  à plufieurs  fois,  bellement  mes  bellots  -,  ôc  pour  les  faire  quêter 
avec  plus  d’aétion  , on  leur  crie,  holoo  , heloo , hololoo  -,  enfuite  on  fonne  du 
cor  à mors  entrecoupez  du  gros  ton  , ôc  on  leur  crie  encore  , au  lit au  lit  „ 

\ Chiens. 

Il  y a quelquefois  de  ces  Chiens  qui  fe  rabbatterit  des  voyes  de  la  nuit  du 
Lievre  : alors  fi  l’on  a creance  à celuy-là,  il  faut  y aller  , ôc  luy  dire  à plu- 
sieurs fois,  velcy  allé -,  en  l’appellant  par  fon  nom , & fonner  pour  faire  aflem- 
hier  les  autres  qui  le  remettront  fur  ces  voyes.  Souvent  ces  voyes  vont  de 
trop  hautes  erres,  ôc  lorfqu’on  voit  qu’elles  ne  font  que  tourner , on  juge 
que  le  Lievre  va  fe  gîter  loin  de  là , ôc  que  ce  lieu  eft  celuy  où  il  aura  fait 
fon  -viandis  & fa  nuit  : alors  les  ChalTeurs  doivent  aller  prendre  de  grands  de- 
vans  dans  le  vent,  appeller  leurs  Chiens,  pour  après  quêter  le  Lievre,  tâ- 
Ichant  toûjours  avant  que  de  les  lâcher,  de  remarquer  de  l’ceil  où  il  eft  gîté. 
Le  Lievre  étant  découvert,  on  crie  d’abord,  holoo  je  le  voy  j on  marche  tou- 
jours-pour  ne  point  faire  partir  le  Lievre,  ôc  menant  les  Chiens  à.  quelques 
pas  de  luy  on  le  fait  lever,  fans  que  ces  Chiens  le  voyenr  d’abord  ; ôc  fi  tôt 
-que  le  Lievre  eft  parti,  on  examine  s’il  eft  grand  ou  petit,  s’il  eft  rouge, 
jgris-blanc  ou  gris-brun , afin  que  s’il  y part  quelque  change,  on  puilfe  le  re- 
connoître.  Il  faut  alors  laifler  aller  les  Chiens  doucement,  s’en  éloigner  de 
cent  pas  , puis  de  cinquante  feulement,  fans  s’écarter  à droite  ni  à gauche  dans 
l’endroit  où  l’on  chafle  le  Lievre,  crainte  d’en  rompre  les  voyes  ^ ce  Lievre  ne 
fa  fant  alors  que  tourner,  ôc  empêcher  les  Chiens  de  pouvoir  reprendre  le 
bout  du  retour  ôc  les  faire  tomber  en  défaut. 

•Celuy  qui  porte  le  cor,  ne  doit  fonner  que  derrière  les  Chiens , quand  mê- 
me ils  verroient  le  Lievre.  Il  fuffit  qu’ris  chaftent  ; autrement  ce  ton  du  cor 
feroit  venir  ceux  qui  font  hors  de  la  voye  ôc  leur  apprendroit  à couper , au 
lieu  qu’on  doit  toûjours  les  maintenir  enfemble  pour  chaiïèr  à plus  grand 
pruit.  Si  quelqu’un  des  Chiens  emporte  la  voye  du  Lievre  cent  pas  ou  plus 
devant  les  autres  , il  faut  l’arrêter  en  luy  difant,  demere.  Les  Chiens  dans 
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cette  ChaH'e  (ont  quelquefois  tous  en  défaut: alors  les  Chafteurs  ayant  remar- 
qué le  Lievre  demeuré,  doivent  auffi-tôt  fonner  pour  alTembler  les  Chiens % 
afin  de  relever  le  défaut.  Si  le  Lievre  enfile  & longe  un  chemin  , & qu’il 
foit  déjà  bien  loin  devant  les  Chiens , étant  fort  longé  ; on  ne  preffera  poine 
les  Chiens  , afin  de  donner  le  loifir  à ceux  qui  font  les  plus  éloignez  , d’en 
trouver  le  retour.  Si  les  Chiens  les  plus  écartez  prennent  la  voye  du  retour 
dans  un  gueret  où  le  Lievre  fe  plaît  fouvent  de  courir  en  traversant,  & qu’il 
ne  paroiflé  point  que  les  premiers  foient  demeurez  , fbnnez  alors  pour  Chiens- 
de  leur  parlez  pour  leur  faire  maintenir  la  voye.  il  ne  faut  point  prefler  les- 
Chiens  dans  ce  gueret , car  vous  les  feriez  aller  à droite  & à gauche , & les 
obligeriez  à prendre  le  change  en  rencontrant  un  autre.  Lievre  , car  c’eft  dans 
ces  endroits  où  les  Lievres  gîtent  le  plus  volontiers , & où  les  Chiens  ç>ne 
le  moins  de  nez.  Ce  Lievre  peut  être  fort  longé  , 6c  les  terres  ou  il  fera,  fé- 
ches  ; il  peut  faire  voler  la  poudre  en  courant , ce  qui  peut  recouvrir  un& 
grande  partie  des  voyes  : ou  bien  il  aura  peut-être  plu  , & ce  Lievre  pour- 
ra emporter  de  cette  terre  à fes  pieds.  Tous  ces  inconveniens  ôtent  ou  di- 
minuent de  beaucoup  le  fentimenc  des  Chiens.  Quand  cela  arrive  , appeliez 
vos  Chiens,  menez- les  avec  vous  prendre  de  grands  devans  , jufques  dans 
des  terres  plus  dures  & labourées  de  plus  longue-main,  où  il  y foit  cru  des 
herbes  & où  1?  Lievre  puiile  faire  des  portées  en  plufieurs  endroits , ce  qui 
augmente  le  fentiment  aux  Chiens.  "Une  terre  en  friche  n’ell  pas  encore  mau. 
vaife  pour  cela , & c’eft  dans  tous  ces  endroits  où  l’on  doit  mener  les  Chiens 
prendre  les  devans  , les  faifant  doucement  requêter,  & fonnant  comme  on 
l’a  déjà  dit,  afin  que  lorfque  le  Lievre  viendra  à pafler , ils  s’en  rabattent  & 
le  chafient.  Si  après  avoir  rencontré  les  voyes  on  rentre  dans. les  terres  fraL 
chernent  labourées , il  faut  reprendre  les  grands  devans  pour  aller  dans  deg, 
terres  plus  fermes  & remplies  d’herbes  : enfuite  fi  vôtre  Lievre  n’ell  point 
pafié  , reprenez  encore  vos  devans  jufqu’à  trois  fois,  obfervant  à chacune 
de  les  raccourcir  toujours  de  plus  en  pluc.  Allez  doucement,  car  il  faut  que 
les  Chiens  ayent  le  temps  de  s’en  rabattre  ; aidez-les  de  l’œil , & fi  vôtre 
Lievre  n’eft  pas  pâlie,  c’eft  une  marque  infaillible  qu’il  s’eft  flâtré  & relaif- 
fc  : alors  regardez  en  vous  baillant  dans  les  endroits  où  vous  croirez  qu’il 
fe  fera  reprifé  ; tâchez  d’en  découvrir  les  voyes , & fi  on  voit  partir  un  Lie- 
vre , ne  le  pourfuivez  point  qu’auparavant  vous  ne  fçaehiez  l’endroit  d’oii 
il  eft  parti,  pour  voir  fi  c’eft  un  gîte  ou  une  flâtrure  ; car  fi  c’eft  un  gîte, 
il  fera  enfoncé  6c  fort  battu , ce  qu’ils  font  avec  leurs  pieds  avant  que  de  s’y 
mettre , comme  étant  le  lieu  qu’ils  choififtent  pour  y demeurer  le  jour  & y 
être  plus  cachez  ; Sc  fi  c’eft  une  flâtrure , la  forme  n’y  pàroîtra  que  peu , 
puifqu’ils  ne  s’y  mettent  que  fur  le  ventre , n’ayant  pas  le  temps  de  la  bien 
former,  ils  s’y  rafent  feulement  le  plus  qu’ils  peuvent  j & enfin  fi  c’eft  une 
forme  , c’eft  ligne  que  c’eft  un  Lievre  frais. 

Cette  flâtrure  a quelquefois  été  faite  par  un  autre  Lievre  que  celuy  qu’on 
challe  ; mais  il  eft  aifé  de  reçonnoître  cela  , parce  que  la  flâtrure  d’un  tel 
Lievre  qui  eft  frais  , eft  bien  plus  enfoncée  que  celle  d’un  Lievre.  couru  ; 
QUtre  que  lorfqu’on  ie  réclamé , il  court  en  d’autres  lieux , il  allonge  le  jar- 
æefc,  fait  diligence  Ôc  fs  fortlonge  encore  devant  les  Ch  ens  , afin  d’avoir  le 
de  ru  fer  4’une  autre  manière,  particulièrement  fi  c’eft  un  mâle,  à eau- 
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fe  qu’il  fera  plus  de  Pais  qu’une  femelle  j il  ira  chercher  un  carrefour  ou  fe 
trouveront  plufieurs  chemins , dans  lefquels  il  ira  & viendra  de  toute  fa  for- 
ce ; enfuite  il  fe  rebiffera  fur  le  haut  d’un  foifé , après  s’être  élancé  de  tou-* 
te  fa  force'  pour  s’écarter  de  çes  dernieres  voyes  , afin  que  les  Chiens  n’ail- 
lent pas  jufqu’à iuy  en  le  chaffant.  C’eft  donc  dans  ce  carrefour  que  doi- 
vent aller  les  Chafieurs  ; 8c  s’ils  voyent  que  leurs  Chiens  chaffent  dans  tous 
les  chemins , ils  les  rappelleront  en  les  Tonnant  & leur  parlant  ainfi  qu’on  l’a 
déjà  dit , afin  qu’ils  reviennent  à eux  pour  requêter  & prendre  les  devans 
autour  de  ces  chemins , 8c  un  peu  au-delà  de  l’endroit  où  l’on  fçaura  que  le 
JLievre  aura  fait  fes  retours , pour  y trouver  fes  dernieres  voyes. 

Il  fe  peut  que  le  Lievre  s’en  aille  fans  qu’on  le  trouve  palfé  j pour  lors,  8c 
après  avoir  pris  les  devans  entiers  au-delà  de  toutes  les  voyes  , fi  l’on  veut  être 
fûr  qu’il  refte , on  ramene  les  Chiens  requêter  autour  de  ce  carrefour,  dans 
'les  hayes  &c  dans  les  huilions  s’il  s’en  trouve,  en  les  animant  de  la  voix  pour 
les  obliger  d’y  entrer  -,  les  Chaffeurs  battent  ces  buiffons  , le  haut  des  foffez 
qui  font  entre  les  terres  labourables  8c  ces  chemins  où  ce  Lievre  fe  pour- 
voit rebiffer  -,8c  l’ayant  relancé,  il  faut  encore  pour  être  certain  fi  c’eft  ce- 
iuy  de  la  meute  , aller  voir  au  lieu  d’où  il  eft  parti  pour  juger  fi  c’eft  une 
'•orme  ou  une  fiâtrure , 8c  examiner  quand  il  court,  fi  c’eft  celuy  qu’on  a dé- 
a cha(Té.  Le  Lievre  qu’on  pouffe  allonge  quelquefois  le  jarret  du  côté  où 
.1  y a des  beftiaux  qui  paillent  ; cela  fuffit  pour  effacer  les  voyes  du  Lievre 
le  faire  qu’ils  ne  le  fentent  plus  : quand  cela  arrive,  & avant  que  vos  Chiens 
'oient  mêlez  parmi  ces  beftiaux,  rompez- les  & allez  prendre  de  grands  de- 
dans avec  eux  , afin  de  retrouver  les  voyes  que  vous  avez  perdues.  Il  fau» 
ra  obferver  fi  vôtre  Lievre  n’auroit  pas  été  jufqu’au  bétail  & qu’il  s’en  fût 
etourné  ; alors  vous  prendrez  vos  devans  plus  grands  par  l’endroit  où  vous 
tes  venu,  & l’ayant  relancé,  s’il  va  dans  des  clos  où  il  pourroit  avoir  eu 
onnoiffance  de  quelques  Levraux  dont  il  vous  auroit  donné  le  change  , vous 
connoîtrez  en  voyant  chafler  vos  Chiens  qui  ne  feront  que  tourner.  Ce- 
étant , vous  romprez  vos  Chiens  8c  prendrez  avec  eux  les  grands  devans, 
,our  connoître  fi  après  que  vôtre  Lievre  vous  auta  donné  le  change,  il  s’en 
>ft  allé  -,  s’il  n’eft  point  paffé , remettez  vos  Chiens  en  Chaffe,  faites- les  re- 
[if üs.[  Lêter  à l’endroit  d’où  le  change  eft  parti,  & battez  les  mazures,  les  dé- 
^ Iris  de  maifons  8c  toutes  les  ronces  que  vous  trouverez,  car  c’eft  là  où  le 
“ Lievre  peut  être  flâtré.  Quelquefois  auffi  le  Lievre  après  s’étre  relancé , fe 
P a mettre  dans  un  trou  de  Blaireau  ou  de  Renard,  ou  dans  un  trou  fous 
MMIi  juelque  rocher,  ce  que  vous  pourrez  connoître  par  vos  Chiens  qui  le 
• jhafferont  jufques  là  , 8c  auffi  à la  voye  du  Lievre  qui  eft  longue  8c  étroi- 

t [celle  du  Renard  & du  Blaireau  étant  rondes  8c  beaucoup  plus  larges,  ) 
li  c’efl  |ous  l’en  pourrez  tirer  avec  un  Eglantier , qui  eft  une  forme  d’Epine  qui  a 
;>s  pointes  un  peu  larges  , longues  8c  crochues , que  vous  mettrez  dans  le 
celuy  :ou  à rebours  ; & lorfque  vous  fendrez  que  le  bout  touchera  le  Lievre  , 

tef®  ous  appuyer-ez  8c  tournerez  l’Eglantier  qui  s’attachera  au  poil,  8c  comme 

rre.t®  da  vous  le  tirerez  hors  du  trou. 

ouf-  Le  Lievre  qu’on  chafte  eft  quelquefois  ladre  ; alors  au  lieu  de  s’aller  flâtrer 

t ans  les  endroits  dont  nous  venons  de  parler,  il  gagne  les  endroits  maréca- 

èux,  tels  que  font  les  queues  des  Etangs , & fe  relaiffe  fur  les  buttes  des 
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joncs.  Etant  arrivé  là,  fi  vos  Chiens  ne  chaffent  plus,  appeliez- les  6c  retour* 
nez  connoître  fi  ce  Lievre  n’a  point  été  jufqu’à  cet  endroit , ou  s’il  n’eft  point, 
revenu  tout  court  fur  luy.  Si  cela  n’eft  pas,  Si  qu’il  entre  dans  l’Etang  pour, 
y refter  Si  en  percer  la  queue  , il  faudra  que  les  Chaifeurs  en  prennent  les. 
de  vans  : s’il  n’eft  pas  forti  , revenez,  par  où  U eft  entré,  Sc  animez  les  Chiens, 
à le  requêter  s’il  y a bon  fond  pour  cela  ; finon  on  cherche  d’autres  moyens, 
pour  le  faire  relancer.  Ce  Lievre  d’ailleurs  pourra  battre  ôc  longer  l’eau  dans 
quelque  Ruifieau,  cela  ne  dure  pas  long- temps  j c’eft  pourquoy,  ayant  pris 
garde  par  où  il  eft  entré , s’il  remonte  ou  defcend  l’eau,  on  mene  les  Chiens, 
des  deux  cotez  pour  attendre  qu’il  forte;  Les  Lievres  qu’on  chafle  paflent 
aufiî  quelquefois  la  Riviere,  & gagnent  quelque  Ifle  pour  s’y  aller  paître 
d’ozeille  qui  les  rafraîchit  & dont  ils  font  beaucoup  friands  , Sc  là  ils  fe  re». 
îaiflent  fur  quelque  tête  de  Saule,  élevée  feulement  de  deux  ou  trois  pieds;, 
c’eft  là  qu’on  peut  aller  pour  le  relancer  & le  prendre.  Si-tôt  que  le  Lie-, 
vre  eft  pris , il  faut  incontinent  l’ôter  aux  Chiens  & leur  montrer  en  criant 
à plufieurs  fois,  Velltloo  ;puis  fonner  de  ton  grêle,  pour  obliger  les  Chiens, 
qui  traînent  de  venir. 

Lorfqu’on  chaffe  avec  des  jeunes  Chiens  , il  eft  bon  de  leur  montrer  le 
Gibier,  après  avoir  fait  retirer  les  vieux  : cela  fait,  on  en  fonne  la  mort  par 
trois  mots  longs,  puis  la  retraite  ■ & enfuite  on  en  fait  la  curée  aux  Chiens 
dans  un  Pré  ou  quelque  autre  endroit  de  verdure.  Pour  cela,  prenez  du  pain 
coupé  par  petits  morceaux,  mêlez*  le  dans  le  fang  du  Lievre  , après  l’avoir 
dépouillé  de  fa  peau  qui  feroit  capable  de  faire  rendre  gorge  aux  Chiens  ; en- 
fuite  mettez  en  pièces  tous  les  dedans  , Sc  une  partie  des  épaules  & des  cuif- 
fes  , & refervez  l’autre  pour  donner  en  particulier  aux  jeunes  Chiens.  La  cu- 
rée étant  faite,  donnez- leur  le  corps  après  leur  avoir  fait  manger  la  moüée 
en  maniéré  de  forhu,  en  Tonnant  le  grêle  Sc  du  gros  ton  à la  moüée.  Il  faut  j 
étendre  au  large  cette  moüée  , afin  que  les  Chiens  la  mangent  plus  à leur  ai-' 
fe.  C'eft  alors  qu’on  fait  la  revûë  des  Chiens  & qu’on  les  compte,  afin  que 
s’il  y en  a d’égarez,  on  les  aille  chercher.  Tandis  que  les  Chiens  mangent 
la  moüée , il  faut  les  animer  en  leur  frappant  les  cotez  avec  la  main  & les  j 
appellant  par  leur  nom» 


* 


CHAPITRE  XL 


Chajje  du  Lapin  avec  le  Furet, 


T E Lapin  eft  un  animal  fauvage  qui  fe  trouve  dans  les  Garennes  Sc  qui 
jL>  s’y  creufe  des  terriers  ; ils  font  ordinairement  gris.  Il  y en  a de  blancs, 
denoir^ , de  cendrez  ou  marquetez,  & de  gris  ; ils  font  clapiers,  c’eft-à-dire, 
domeftiques  : ils  font  fort  aifez  à apprivoiser.  Nous  ne  parlerons  que  des 
premiers  ; à la  différence  des  Lievres  qui  longent  les  chemins,  les  Lapins  ne 
vpnt  qu,e  par  faujs.  On  chafte  le  Lapin  avec  l’Epagneul.  Les  Lapins  entrent 
en  amour  afix.mQÎs  $ ils  fout  tous  les  mois  des  petits  ; les  femelles  portent  trente 

jours, 


lit 
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jours,  & font  jufqu’à  fix  petits  & quelquefois  davantage.  Les  Lapins  font 
fort  vîtes  ; mais  fi- tôt  qu’on  les  dépaïfe , ils  font  bien-tôt  pris.  La  Chalïè 
la  plus  ordinaire  pour  les  Lapins,  eft  celle  qui  fe  fait  avec  le  Furet,  qui  elt 
un  petit  animal  qui  cherche  &c  furte  dans  les  terriers  des  Lapins  ÔC  les  en 
fait  fortir.  Le  Furet  a les  yeux  rouges  , le  ventre  blanc  8c  le  refte  du  corps 
tirant  fur  le  jaune  ; il  y en  a auffi  de  tout  blancs.  La  femelle  du  Furet  eft 
fort  fécondé  ; elle  fait  iepe  à huit  petits  d’une  ventrée,  & on  tient  qu’elle  por- 
te quarante  jours  : fes  petits  font  trente  jours  fans  voir  clair  , 8c  quarante 
jours  après  on  peut  les  mener  à la  ChalTe.  il  eft  hardi  de  ion  naturel,  en- 
nemi de  la  plupart  des  animaux  , &c  fur-  tout  des  Lapins  ; ils  font  aifez  à ap- 
privoifer.  Quand  on  éleve  un  Furet  pour  chalfer , on  le  met  dans  un  ton- 
neau fur  de  la  paille  fraîche,  qu’il  faut  luy  changer  tous  les  trois  ou  quatre 

(jours.  On  le  nourrit  de  lait  de  Vache  tout  frais  tiré,  qu’il  faut  îuy  donner 
deux  fois  par  jour  plein  un  verre  à chaque  fois  , loir  (te  matin.  Au  lieu  de 
lait , on  luy  donne  un  œuf  cru  bien  battu.  Après  que  le  Furet  a chalfé,  il  eft: 
bon  de  mettre  un  Lapin  devant  luy  , & luy  en  donner  un  œil  à manger  ; ce 
pat  l’encourage  8c  luy  apprend  à connoître  fon  gibier.  Quand  on  veut  por- 
ter le  Furet  à la  Chafle  , on  le  met  dans  un  fac  de  toile  allez  grand ,.  au  fond 
w (duquel  il  y a de  la  paille  pour  le  coucher.  On  a,  outre  ce  Furet,  un  BafTec 
Ci  (bien  inftruk  qu’on  met  en  ChalTe  pendant  une  heure,  pour  obliger  les  La- 
i:  ipins  de  fe  terrer.  Après  cela,  on  prend  le  Chien  (te  on  l’attache  pour  aller 

fur  les  terriers  tendre  les  poches  fur  tous  les  trous,  en  les. ouvrant  chacune 
stisj  & les  étendant  deft'us,  de  maniéré  qu’elles  débordent  tout  autour.  Cela  fait, 
pn  attache  les  ficelles  à quelque  pied  d’Arbre,  tronc  ou  fouche  qui  fe  trou- 
La.d • ’kre  proche  ; fi  les  terriers  font  plus  larges  que  les  poches,  il  faut  fermer  le 
a»  refte  avec  des  pierres,  gazons  ou  autre  chofes  qui  fe  rencontrent , crainte  que  les 
Lapins  trouvant  l’entrée  de  leurs  trous  fermée,. ne  fortent  par  les  autres  ouver- 
il«  turcs.  Enfuite  il  faut  prendre  le  Furet,  luy  attacher  une  bonnette  au  col,  afin 
i ^e  pouvoir  l’entendre  : fi  vous  en  avez  pluheurs  , vous  en  ferez  la  même  chô- 
mât; :e.  Il  eft  bon  de  faire  manger  le  Furet  avant  que  de  le  mettre  dans  le  ter- 

iiil  lier,  autrement  il  eft  à craindre  qu’il  ne  s’acharne  fur  le  premier  Lapin,  ne 
py  ïucce  le  fang  8c  ne  tarde  long- temps  à revenir,  & fouvent  même  il  s’en- 
dort quand  il  eft  faoul.  Après  luy  avoir  donné  à manger  , on  le  met  dans  un 
— irou  en  levant  tant  foit  peu  la  poche  pour  le  faite  palier , & lorfqufil  y eft 
prié,  on  prête  filence  fans  remuer,  autrement  le  Lapin  nefortiroit  pas.  Lorf- 
ae  le  Furet  eft  dans  le  trou,  il  pourfuit  le  Lapin  s’il  en  trouve  8c  l’oblige  de 
prtir  , & par  ce  moyen  il  donne  dans  la  poche  qui  eft  tendue,  8c  s’y  prend 5, 
faut  vîtement  l’en  retirer , afin  que  le  Furet  ne  le  voye  point  ; cela  l’obli- 
Je  de  retourner  le  chercher  : & comme  dans  un  terrier  il  y a quelquefois 
ufieurs  Lapins,  il  les  fait  fortir  tous-. 

nn!ii(  Quelquefois  ce  Furet  ne  trouve  rien  & s’en  revient:  alors  il  faut  luy  fouf- 
! de bli  ou  luy  cracher  au  nez  , cela  le  fait  rentrer  pour  chercher  encore  s’il  y a 

c’eiU;  «I  Lapin.  S’il  revient  encore  fans  avoir  rien  fait  fortir,  (te  qu’on  juge  qu’il 
ns(j;:  w a rien  dans  lé  terrier,  on  retire  le  Furet  du  terrier  &c  on  le  porte  dans  un 

slj:  afere  : fi  par  hazard  le  Furet  s’endormoit  dans  le  trou,  ce  qu’on  juge  quand 

feû  long  temps  à revenir , comme  par  exemple  cinq  ou  fix  heures,  en  ce.- 
Tome  JJ,  ÇGce 
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oas  on  tire  un  coup  de  fufil  fur  le  trou  ; ce  bruit  réveille  le  Furet  qui  fort 

auffi-tôt. 

Au  défaut  de  Furet,  on  fe  fert  de  foûfre  8c  de  !a  poudre  d’orpin  .qu’on 
fait  brûler  dans  du  parchemin  ou  dans  du  drap,  à l’entrée  du  trou,  en  for- 
te que  le  vent  chafte  la  fumée  dedans  : s’il  y a quelque  Lapin,  il  fort  auffi-tôt 
& fe  jette  dans  les  poches  qu’on  y a tendu. 


CHAPITRE  XII. 

De  la  Fauconnnerie, 


APrés  avoir  parlé  aftez  amplement  de  la  ChalTe  des  bêtes  à quatre  pied» 
parlons  maintemenant  de  la  Chaflé  de  l’Oifeau,  6c  difons  que  la  Fau- 
connerie a été  de  tout  temps  le  plailir  des  Rois,  des  Piinces  &c  des  gens 
de  la  première  diitindion.  La  Fauconnerie  eft  l’Art  d’inftruire  les  Faucons 
& autres  Oifeaux  à la  volerie.  Les  Oifeaux  pour  cette  Chaffe  s’appellent  OU 
[eaux  de  leurre , c’eft-à-dire  un  Qifeau  qui  s’y  laide  duire  , ou  bien  celuy  qu’on 
y appelle,  8c  qui  de  fon  bon  gré  ne  revient  pas  fur  le  poing  fans  être  convié 
par  le  leurre  qu’on  jette  en  l’air  : on  compte  fix  Oifeaux  de  leurre  ; fçavoir, 
le  Faucon  , le  Sacre,  le  Lanier,  le  Gerfaut,  le  Merilion  8c  le  Hobreau. 

Le  Faucon  eft  un  Oifeau  de  leurre  qui  vole  haut;  il  a la  tête  noirâtre,  le 
dos  cendré  8c  femé  de  plufieurs  taches , il  a les  jambes  8c  les  pieds  jaunes.; 
pour  être  bon  , il  doit  avoir  la  tête  ronde,  le  bec  court  8c  gros  , le  col  long, 
les  épaules  larges,  les  pennes  des  ailes  menues  8c  déliées,  les  cuiftes  lon- 
gues , les  jambes  courtes  & les  mains  longues  , larges  & grandes.  Le  mot 
de  Faucon  eft  un  nom  general  qui  fe  dit  de  tous  les  Oiieaux  qu’on  élève 
dans  la  Fauconnerie,  8c  on  en  connoît  de  plulîeurs  fortes.  Il  y a le  Faucon 
Pelerin , qui  eft  celuy  qui  vient  des  Païs  éloignez , 8c  dont  on  ne  trouve  point  j 
l’aire,  & qu’on  a pris  depuis  le  mois  d’Oétobre  jufqu’en  Janvier.  On  a le 
Faucon  Gentil  de  pajfage  , celuy  qui  vient  des  Païs  circonvoifîns  ; c’eft  le  j 
plus  facile  à drefler  : on  le  prend  au  mois  d’Août  ou  dans  celuy  de  Sep-  ; 
tembre.  On  appelle  Faucon  Niais , celuy  qui  n’a  jamais  été  à foy , c’eft-à-  ; ■= 
dire  qui  n’a  jamais  joui  de  fa  pleine  liberté,  qui  a été  pris  au  nid  ou  dans  ■] 
le  roc  lorfqu’il  étoit  encore  tout  petit.  On  le  nomme  auiïï  Faucon  Royale  <|  [o 
parce  qu’on  i’inftruit  aifément.  Il  y a le  Faucon  S or , qui  eft  celuy  qui  a en-  - 
core  fon  premier  plumage  8c  les  pennes  du  premier  an,  c’eft-à-dire  de  l’an-  * 
née.  Sous  le  nom  de  Faucon  Hagard , on  entend  un  Faucon  fier  8c  bizarre,  1 3 
quin’eft  plus  S or  quand  on  le  prend  , qu’il  a mué  8c  changé  de  plumes  : on  !| 
l’appelle  auffi  Faucon  de  Repaire  ou  Faucon  Branchier.  Le  Sacre  eft  une  efpe- 
ce  de  Faucon  femelle  ( dont  le  mâle  s’appelle  Sacret  ) il  a les  plumes  d’un  fÇ 


roux  enfumé,  le  bec,  les  jambes  8c  les  doigts  bleus  ; ri  eft  excellent  & cou- 
rageux pour  la  volerie  , mais  difficile  à traiter  ; il  eft  propre  au  vol  du  Mi- 
lan, du  Héron  , des  Bufes  8c  autres  Oifeaux  de  montée.  Le  Sacre  eft  paftàger, 
& vient  du  côté  de  Grece.  Le  Lanier  eft  un  autre  Faucon  qui  a le  bec  & 
les  pieds  bleus,  les  plumes  de  l’eftomac  mêlées  de  noir  8c  de  blanc  ; il  eft 
plus  petit  que  le  Faucon  , 8c  qui  eft  la  femelle  du  Laneret.  On  s’en  fert  pour 
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la  Perdrix  8c  pour  le  Lievre.  Le  Gerfaut  eft  un  autre  Faucon  qui  a le  plus  de 
force  après  l’Aigle  ; il  eft  fier,  hardi  8c  très-  bel  Oifeau  , il  eft  de  couleur  fau- 
ve; il  a le  bec  8c  les  jambes  bleus,  les  griffes  ouvertes  8c  les  doigts  longs  : 
il  eft  fort  à la  montée , comme  on  le  voit  au  vol  du  Milan  & du  Héron. 
Les  meilleurs  viennent  de  Norwege  & de  Dannemarc  : il  eft  excellent  pour 
l’Outarde  8c  le  gros  Gibier.  Le  Merillon  eft  un  Oifeau  de  poing,  8c  le  plus 
petit  de  tous  les  Oifeaux  de  proye;  il  eft  gros  comme  un  Pigeon  & de  la 
couleur  d’un  Faucon  ; il  eft  hardi  & courageux  , il  pourfuit  la  Perdrix  , la 
Grille,  la  Corneille , la  Pie  & d’autres  Oifeaux  plus  grands  que  luy  ; de  tous 
les  Oifeaux  de  proye , le  Meriilon  eft  celuy  dont  le  mâle  & la  femelle  fe 
reffemblent.  L’Hobreau  eft.  un  Oifeau  de  leurre,  qui  vole  fott  haut , il  prend 
de  petits  Oifeaux  ; il  a le  bec  bleu,  les  jambes  & les  doigts  jaunes  ; il  eft 
marqueté  fous  le  ventre,  i!  â le  dos  & la  queue  noirâtre , les  plumes  de  def- 
fus  les  yeux  noires  , & le  haut  de  la  tête  entre  noir  8c  fauve.  De  tous  les 
Oifeaux  de  Fauconnerie,  il  n’y  en  a aucun  qui  foit  moins  gros  que  l’Hobreau 
& le  Merillon.  L’Hobreau  fuit  les  Chaffeurs,  & tâche  d’attraper  les  Aiiouet- 
tes  & autres  petits  Oifeaux  que  les  chiens  font  lever. 

Choix  des  Oifeaux  de  prcye. 

j II  y a un  choix  à faire  des  Oifeaux  de  proye  , 8c  pour  cela  on  a égard  d’a- 
feord  au  Pais  d’où  ils  viennent  ; car  il  eft  des  Contrées  où- ils  naiffent  bien  plus 
jaifez  à afraiter,  que  dans  d’autres.  Ce»  x qu’on  nous  apporte  de  Suide  font 
'forteftimez.  Il  nous  en  vient  de  la  Ruffie  qui  font  auffi  très- faciles  à affairer; 
& generalement  parlant;,  on  dit  que  les  Oifeaux  de  ces  Climats  font  toujours 
de  meilleure  affaire  , & plus  gracieux  que  ceux  qa’on  nous  apporte  d’ailleurs, 
pn  eftime  encore  ceux  qu’on  tire  des  Alpes  du  côté  de  Veronne  & de  Trente, 
pofiiite  on  a égard  au  pennage  qui  eft  de  deux  fortes  , le  blond  & le  noir  : 
e premier  eft  garni  d’égalûres,  & l’autre  eft  tout  d’une  piece  ; mais  comme 
la  ns  l’un  8c  l’autre  de  ces  pennages  on  peut  être  trompé,  il  faut  toujours 
|hoifir  l’Oifeau  qui  en  a le  plus  large  devant  8c  derrière,  dont  les  mabuttes 
font  relevées , de  maniéré  qu’il  femble  que  cet  Oifeau  ait  la  tête  entre  les 
eux  épaules.  Il  doit  avoir  le  vol  affilé , de  prendre  garde  qu’il  ne  croife  point, 
p balay  fort  court,  les  mains  déliées,  8c  les  (erres  fort  longues  & fermes. 
l’Oifeau  qui  pefe  le  plus  fur  le  poing  eft  toujours  le  meilleur  ; il  faut  qu’il 
ait  plein , c’eft  marque  d’une  bonne  conftitution  ; & lorfqu’on  fait  prendre 
oy-même  les  Oifeaux  dans  l’air  , ils  doivent  être  tout  noirs  , 8c  il  faut  qu’ils 
’ayent  pouffé  (jue  la  moitié  de  leur  balay  , parce  qu’alors  ils  commencent 
Jconnoître  leur  Gibier;  il-  ne  crient  point,  8c  peuvent  par  là  devenir  des 
lifeaux  de  bon  air.  Quand  on  a ces  Oifeaux  , on  les  met  dans  un  cabinet 
il  y a deux  fenêtres  affez  larges,  grillées  en  dehors  en  faillie,  de  manie- 
À que  les  Faucons  y puillènt  prendre  le  Soleil.  Ces  fenêtres  feront  chacune 
||r;nie  d’une  petite  perche  81  de  petits  gazons  dans  le  bas,  fur  lefqueis  ces- 
Oifeaux  puiffènt  fe  repofer.  Outre  ces  perches  , il  en  faut  encore  mettre  d’au- 
tos en- dedans  le  cabinet,  proche  defquelles  il  doit  y avoir  un  baquet  plein 
cpau  8c  haut  d’environ  un  pied&  demi.  Il  Faut  leur  renouveller  fouvent  l’eau 
cj  ils  boivent , crainte  de  quelque  inconvénient.  Ce  baquet  doit  être  garni 
tat  auteur  de  fable  de  Riviere  8c  de  petites  pierres ,,  comme  chofes  trés-ne^ 

I C C c c ij. 


57*.  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE, 
ceffaire  pour  les  rendre  propres  à la  Volerie.  Il  faut  armer  les  jeûnes  Of= 
féaux  avant  que  de  les  enfermer  , & dans  cet  endroit  on  les  paît  tous  les 
jours  à fept  heures  du  matin,  & à cinq  heures  du  foir,  & toujours  fur  le 
poing,  s’il  eft  poflîble,  afin  de  les  y accoutumer,  & de  leur  faire  par  ce 
moyen  connoître  l’homme. 

Leur  nournture  doit  être  de  la  chair  de  petits  Chiens  de  lait,  de  petits 
Chats,  de  Pigeonnaux  &•  de  Poulets  hachez.  Faute  de  ces  fortes  de  viandes , 
on  leur  donne  du  Bœuf  ou  du  Mouton  haché  avec  un  Oeuf. 

Pour  ne  point  être  trompé  dans' l’achat  de  ces  Oi féaux  , il  faut,  lorfqu’otî 
les  apporte , les  faire  déchaperonner , & obferver  s’ils  ont  les  yeux  beaux  &c 
fains  , puis  leur  ouvrir  le  bec  , pour  voir  s’il  eft  ronge,  ainfi  que  leur  langue; 
car  ces  Oifeaux  font  fujets  à des  chancres  dangereux.  Outre  cela  il  faut  ieur 
tâter  la  mulette,  pourvoir  s’ils  ne  l’ont  point  empeloctée  : il  faut  auffi  les 
faire  curer,  ôc  les  porter  au  vent  pour  éprouver  s’ils  y font  fermes,  6c  s’ils 
le  chevauchent  conftament,  ce  qui  eft  une  bonne  marque  dans  un  Faucon, 
comme  lorfqu’il  a les  émeus  reglez , qu’ils  ne  font  point  épais  , & qu’aprés 
la  digeftion  il  rend  fon  pat  gluant  & non  fec. 

Cet  Oifeau  donne  une  marque  de  fanté  parfaite,  lorfqu’on  le  voit  fe  tenir 
tranquillement  fur  fon  bloc,  qui  doit  être  garni  de  drap,  crainte  qu’il  n’a- 
mafle  la  goutte  aux  pieds  : ou  bien  lorfqu’avec  fon  bec  depuis  la  partie  de 
deftous , jufqu^au  bout , il  nettoye  fes  aîies  qui  doivent  reluire.  C’eft  aufll 
un  bon  figne  dans  cet  Oifeau  lortqu’il  fe  tient  également  fur  fes  deux  jam- 
bes, qu’il  ne  vacile  point  de  côté  ôc  d’autre;  autrement  c’eft  une  marque 
qu’il  eft  malade.  Il  faut  encore  prendre  garde  fi  les  deux  veines  qui  font  aux 
racines  de  leurs  allés  , ont  le  mouvement  modéré  , s’il  n’a  point  la  langue 
tremblante,  de  s’il  ne  pantoife  & ne  friftbnne  point:  cela  fe  voit  lorfqu’il 
ferme  les  yeux  , qu’il  leve  les  pieds  l’un  après  l’autre,  & que  fes  pennes  font 
heriffées  fur  le  dos.  Si  les  émeus  qu’il  rend  font  verds , c’eft  mauvais  figne, 
comme  lorfqu’ils  ne  peuvent  fe  lever  de  leur  bloc,  en  volant.  On  drefîe 
les  Oifeaux  de  Proye  prefque  tous  d’une  même  maniéré  jufqu’à  l’efcarpe, 
iî  vous  en  exceptez  les  Faucons  qu’on  ne  veille  pas  tant  que  les  Paffagers. 

Quand  on  a choifi  les  Oifeaux  de  Proye,  comme  on  vient  de  dire,  on 
met  les  jeunes  Faucons  dans  un  cabinet  ouvert  de  deux  fenêtres  , & ceux  qui 
font  prêts  à être  affairez,  dans  un  endroit  obfcur  , pour  les  rendre  dociles; 
ou  bien  on  leur  fille  les  yeux  avec  une  éguillée  de  fil , en  cette  maniéré. 

Prenez  une  égaille  enfilée  d’un  fil  fin  , faites  tenir  l’Oifeau  par  le  bec , puis 
pafiTcz-luy  cette  égaillé  à travers  la  paupière  de  l’œil  droit  à l’œil  gauche  & 
moins  prés  du  bec,  afin  qu’il  voye  devant  ; il  faut  bien  prendre  garde  en 
fillant  les  yeux  d’un  Faucon,  de  prendre  la  pellicule  qui  couvre  la  paupière: 
enfuite  on  paffe  l’éguille  à l’autre  paupière , on  tiré  les  deux  bouts  du  fil  & 
on  les  attache  fur  le  bec  , coupant  le  fil  prés  du  nœud , & le  tordant  de  ma- 
niéré que  les  paupières  foient  levées  fi  haut,  que  l'Oifeau  ne  puiffe  voir  que 
devant  luy.  II  faut  que  le  bloc  fur  lequel  les  Faucons  fe  perchent,  foit 
proportioné  à leurs  mains,  qu’ils  piaffent  les  remplir,  8c  obferver  que  leurs 
avillons  puiffent  fe  joindre  & fe  fermer  avec  leurs  ferres.  Ces  Oifeaux  doi-  1 
vent  être  attachez  fur  le  bloc  par  le  pied  à une  longe  un  peu  lâche,  afin  que 
volant  d’un  endroit  à l’autre,  ils  puiffent  aifément  retourner  deffus  fans  fe  1 
bleffer. 
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Lorfqu’on  mec  plufieurs  Faucons  fur  un  bloc,  il  faut  les  éloigner  les  uns 
des  autres  de  prés  de  deux  pieds  & demi , pour  empêcher  qu’ils  ne  fe  don- 
nent quelques  griffades,  principalement  lorfqu’ils  ont  faim. 

Pour  commencer  à bien  dreffer  un  Oifeau  de  Proye,  il  faut  le  porter  fur 
le  poing  de  la' main  droite,  dés  la  pointe  du  jour,  ou  fur  le  foir , afin  de 
l’allurer  plutôt  ôc  empêcher  qu’il  ne  s’effraye  à la  vue  du  monde. 

Comment  djfaiter  les  Oifeaux  de  Proye. 

j Four  qu’un  Faucon  foie  bien  inftruic,  il  doit  obéir  à la  voix  de  l’homme» 
j fouffrir  qu’il  le  chaperonne  , que  du  bout  de  la  filiere  il  revienne  de  fon  plein 
gré  fur  le  poing  de  celuyqui  l’inflruit , qu’il  foie  prêt  au  befoin  d’enfoncer  le 
Gibier  pour  lequel  on  l’a  drelfé,  & enfin  qu’il  s’accoutume  à faire  petit-à- 
petit  tout  ce  que  le  Fauconnier  demande  de  luy. 

Il  y a des  Faucons  dociles  qu’on  rend  de  bonne  affaire  , celuy  qui  les  gou- 
verne s’en  apperçoit  tous  les  jours;  fî-bien  que  de  Hagards  qu’ils  étoient, 

1 ils  deviennent  Oifeaux  d’un  bon  affaitage.  Il  faut  un  mois  de  temps  pour 
inftruire  un  Oifeau.  Si  après  ce  temps-là  il  ne  fe  drelfe  point  à la  volerie» 
il  eft  inutile  d’en  attendre  rien  de  bon. 

Tous  les  Faucons,  fort  niais,  gentils,  ou  de  paffage,  fe  dreflent  prefque 
d’une  même  maniéré,  hors  qu’on  ne  veille  pas  les  premiers  fi  long- temps 
! qüe  les  autres  ; & fi-tôt  qu’on  a choifi  un  Oifeau,  & qu’on  l’a  fait  prendre 
au  filet , il  faut  l’armer  de  jets , de  fonnettes  & d’un  chaperon  , le  porter  trois 
ijours  6c  trois  nuits  fans  ceffer  : il  n’y  a rien  qui  contribue  davantage  à luy 
faire  oublier  ce  qu’il  eft  naturellement.  Pendant  qu’on  le  veille  ainfi,il  faut 
eftayer  de  le  paître  tout  chaperonné  ; 8c  quand  on  verra  que  cet  Oifeau 
'{commencera  à prendre  le  pat , on  le  poivrera  ; c’eft  un  moyen  facile  pour 
le  rendre  familier  8c  docile  , 8c  pour  le  garentir.  de  la  vermine  & des 
mittes. 

i Après  qu’on  l’a  poivré,  on  le  fait  fécher  auprès  du  feu,  on  le  couvre  de 
jtetnps  en  temps  d’un  chaperon  large  pour  luy  laiffer  faire  fa  tête  ; 8c  quand 
on  remarque  qu’il  veut  voler  de  defîus  de  bloc  fur  le  poing,  ort  luy  montre 
le  leurre  dans  la  chambre,  8c  on  le  paît  deftus.  Quand  l’Oifeau  commence 
là  connoîcre  le  leurre , on  le  porte  à la  Campagne  avec  la  filiere  attachée  à 
la  longe  ; c’eft  pour  lors  qu’on  luy  redouble  fa  leçon  , félon  qu’on  voit  qu’il 
eft  en  état  de  la  recevoir.  Il  eft  à propos  auffi  de  faire  voir  aux  Faucons 
t^u’on  inftruit , des  Chevaux  8c  des  Chiens , afin  qu’y  étant  accoutumez  , ces 
Oifeaux  ne  s’effarouchent  point  à leur  vue, 

Lorfqu’un  Faucon  commence  à venir  au  branle  du  leurre  de  la  longueur 
de  fa  filiere,  il  faut  le  matin  le  jardiner  fur  la  pierre  froide,  8c  là  , avant  que 
le  le  déchaperonner , on  luy  donnera  une  becade , 8c  une  autre  après  luy 
ivoir  ôté  le  chaperon.  Pour  éprouver  s’il  eft  afturé , il  faut  peu  à peu  s'appro- 
cher doucement  de  luy,  ôc  continuer  ainfi  jufqu’à  ce  qu’on  le  juge  en  état 
l’être  mis  hors  de  filiere  ; cependant  , avant  que  de  l’abandonner  à luy- 
pême , on  luy  donne  à tuer  une  Poule  du  pennage  approchant  en  couleur 
| celle  de  la  volerie  pour  laquelle  on  l’inftruit.  Si  le  Faucon  donne  du  bec  , 
l faut  l’en  corriger  6c  l’acharner  pour  cela  fur  le  tiroir;  cet  expédient  eft 
ton  aulli  lorfqu’un  Oifeau  eft  mal  aifé  àaffaiter,  ce  qui  fait  qu’on  luy  fille 
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les  yeux  , 8c  on  les  luy  défîile  pendant  une  nuit , afin  qu’il  voye  la  lumière , pour 
après  luy  couvrir  la  tête  de  Ton  chaperon  comme  auparavant  : il  y a des  Faucons 
bien  plus  rebelles  aux  inftru&ions  les  uns  que  les  autres , c’eft  pourquoy  fi 
ce  n’eft  pas  à fiez  d’une  nuit  pour  les  y rendre  dociles,  il  faut  en  employer 
jufqu’à  quatre,  les  affriandant  toujours,  comme  on  adit,  foit  avec  le  tiroir,, 
foit  avec  le  pat;  & pour  lors  fatiguez  de  ne  pas  dormir,  ils  s’affairent  dou- 
cement 8c  fe  foûmettent  volontiers  au  chaperon  , qu’on  leur  ôte  & qu’on  leur 
remet  fouvent.  Les  Faucons  étant  affûtez  pendant  quatre  jours , on  leur 
apprend  à connoître  la  voix  & le  reclame  de  celuy  qui  les  drdle  , 8c  pour 
cela  on  fe  fert  d’un  Poulet  vivant,  qu’on  met  dans  quelqu’endroit  obfcur, 
où  il  y ait  cependant  un  peu  de  lumière  , afin  que  les  Faucons  le  voyent , puis 
leur  donnant  ce  Poulet  en  proye  , en  les  tenant  fur  le  poing , en  fifflant  ou 
leur  parlant  ainfi  qu’on  le  juge  à propos , après  qu’on  leur  a mis  le  chape- 
ron, il  faut  leur  donner  les  parties  du  Poulet  les  moins  charnues,  afin  de 
les  faire  tirer , & par  ce  moyen  les  mettre  en  appétit. 

Un  Faucon  n’eft  pas  fuffifamment  dreftë  pour  connoître  la  voix  de  fon 
maître , il  faut  qu’il  fçache  quel  eft  le  pat  dont  on  a coutume  de  le  nourrir, 
afin  que  fi- tôt  qu’il  le  voit  il  fonde  defl'us , & pour  cela,  on  prend  de  fa 
main  droite  la  viande  dont  on  le  paît,  la  levant  en  haut,  en  luy  parlant  ou 
fifflant,  on  la  luy  montre;  8c  fi  on  remarque  qu’il  foit  bien  fait  a la  chair,, 
on  luy  en  laiffera  prendre  deux  ou  trois  gorgées  en  la  tenant  : on  recommence 
fouvent  de  faire  ainfi,  jufqu’à  ce  qu’il  connoiffe  fon  pat;  & lorfqu’on  croit 
qu’il  a induit  fa  gorge , on  luy  donne  chaque  jour  , fur  le  foir  , un  cure 
de  coton,  ou  déplumés  de  la  groffeur  environ  d’une  fève , afin  de  le  pur- 
gea 

La  bonne  méthode  d’enccurager  un  Faucon,  çft  de  luy  donner  à tirer  un 
Poulet,  puis  mettant  un  genou  à terre,  de  tenir  dans  fa  main  le  Poulet  élevé, 
ÔC  appeller  l’Oifeau  en  fifflant  ou  luy  parlant;  & pour  l’animer  davantage 
après  le  Gibier , on  luy  prefente  jufqu’à  deux  ou  trois  fois  ce  Poulet , on  le 
déchaperonne  autant  de  fois , 8c  on  luy  jette  ce  pat  a terre,  afin  qu’il  fonde 
deffus  , d’où  neanmoins  on  le  retire  fi- tôt  qu’il  commence  à s’y  acharnct;  & 
pour  cela  on  crie  fort , enfuite  on  reprend  l’Oifeau , 8c  on  luy  met  le  chaperon 
le  plus  promtement  qu’il  eft  poflîble. 

Maniéré  d'accoutumer  l'Oifeau  au  Leurre . 

Après  avoir  inftruit  le  Faucon  à fondre  fur  la  proye  à trois  ou  quatre  pas 
éloigné,  8c  qu’il  a appris  à s’en  paître  dans  un  lieu  obfcur,  il  faut  l'accou- 
tumer à connoître  le  leurre.  Pour  y réiiflir  on  y attache  la  chair,  puis  en- 
trant dans  l’endroit  obfcur  où  eft  l’Oifeau  , on  luy  lâche  un  peu  le  chape- 
ron, puis  s’en  éloignant  de  trois  ou  quatre  pas,  on  prend  ce  leurre  à la  moi- 
tié de  la  longe  qui  le  tient  attaché  , enfuite  on  le  jette  en  l’air  deux  ou  trois 
fois,  toujours  en  tournant  & appellant  fortement  l'Oifeau  auquel  on  ôte 
quelquefois  le  chaperon  ; après  cela  on  luy  jette  ce  leurre  d’un  peu  loin,  ÔC 
pour  lors  le  Faucon  qui  entend  la  voix  de  fon  maître,  commence  à luy 
obéïr. 

Si  le  Faucon  faute  fur  le  Gibier,  il  faut  luy  Iaiffer  déchirer  à fon  gré,  8c 
aieme-  l’y, animer  en  luy  parlant;  puis  le  prendre  avec  la  chair  qui  tient  au 
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leurre,  & le  rendre  plus  gracieux  avec  le  tiroir,  & le  reprendre  enfuite  fur 
le  poing,  & luy  mettre  le  chaperon. 

Quand  le  Faucon  fçait  connaître  le  leurre  dans  un  lieu  obfcur , & qu’il 
;£ond  indifféremment  fur  le  Gibier,  mort  ou  vivant,  on  le  porte  dans  une 
Plaine  où  il  n’y  ait  point  d’aibtes.  Là  on  attache  le  Poulet  au  leurre,  Ôc 
le  Fâucon  à la  longe  ; on  defïerre  un  peu  le  chaperon  , •&  s'approchant 
de  la  chair,  on  la  luy  laide  un  peu  tirer,  en  l’y  invitant  par  la  voix.  Pen- 
dant que  le  Faucon  eft  ainfi  acharné,  il  faut  que  celuy  qui  l’inftruit,  s’en 
éloigne  de  quatre  ou  cinq  pas,  & fade  en  forte,  en  criant , que  cet  Oifeau 
fe  déchaperonne  ; après  quoy  il  prend  le  leurre,  & le  jette  en  l’air  en  criant 
encore.  Si  le  Faucon  fond  deffus,  il  le  laidera  un  peu  s’en  paître,  fur  tout 
de  la  cervelle  du  Poulet , à laquelle  il  s’attache  d’abord  : fi  le  cœur  & le  feye 
retient  entiers,  & qu’ils  foient  fains,  il  luy  en  donnera  une  bonne  gorgée, 
& l’animera  toujours  à s’en  paître,  en  criant  à fon  ordinaire. 

Après  avoir  leurré  l’Oifeau  pendant  deux  ou  trois  jours  au  grand  air,  Sc 
en  pleine  Campagne,  & que  convié  par  le  pât  qui  eft  attaché  au  leurre,  le 
Faucon  revient  de  fon  gré  fur  le  poing,  il  faut  alors , au  lieu  de  quatre  pas , s’en 
éloigner  de  dix  à douze,  & luy  montrer  un  petit  Oifeau  attaché  au  leurre, 
puis  s’en  écarter  cous  les  jours  de  plus  en  plus  » voilà  le  moyen  de  bien  af- 
fairer un  Faucon.  p 

Quand  le  Faucon  eft  entièrement  inftruit  à fondre  fur  tout  le  Gibrer  an 
vol  duquel  on  l’a  fait , on  le  laide  jeûner  un  peu  , afin  de  le  rendre  après 
plus  avide  au  leurre,  lorfqu’on  le  porte  en  Campagne,  où  pour  lors  il  faut 
être  à cheval,  tenant  l’Oifeau  attaché  à la  filiere,  de  forte  qu’il  ne  trouve 
rien  qui  l’empêche  de  voler  fur  le  leurre,  puis  s'éloignant  à vûe  du  Faucon, 
on  luy  dorme  le  fignal,  afin  qu’il  fe  déchaperonne  un  peu.  Cela  fait,  ofi 
jette  en  l’air  le  leurre  en  criant  fort  haut,  puis  quand  l’Oifeau  eft  tout- à- 
fait  déchaperonné,  & qu’il  vole  à celuy  qui  le  dreffe,  qui  en  eft  éloigné  de 
huit  pas  ou  environ  , on  rejette  une  fécondé  fois  le  leurre  : fi  l’Oifeau  s’y  at- 
tache, on  le  laide  s’y  acharner  j enfuite  on  descend  de  cheval  pour  animer 
l’Oifeau  à faire  fon  devoir. 

Deux  ou  crois  jours  après  qu’on  a ainfi  drefîé  le  Faucon , Si  qu’on  remar- 
que qu’il  fond  en  rondon,  & qu’il  eft  fait  à la  chair,  il  faut  le  jour  fuivant, 
|&  après  l’avoir  fait  jeûner,  le  porter  du  matin  en  Campagne;  puis  comme 
fil  eft  devenu  un  Oifeau  de  creance,  on  luy  ôte  la  filiere  , & on  luy  montre 
le  leurre  à l’ordinaire,  ce  Faucon  , en  prefence  même  de  tous  ceux  qui  le  re- 
gardent, tout  libre  qu’il  eft  , & à la  voix  de  fon  maître,  fait  une  defeente 
tfur  le  leurre,  où  on  le  laide  encore  prendre  telle  gorgée  qu’il  veut  ; & con- 
tinuant à l’inftruire  ainfi  tous  les  jours,  il  devient  un  Oifeau  de  bonne  affaire. 

Comment  jet  ter  le  Faucon , & l'obliger  de  s’élever  de  terre . 

Les  Faucons  étant  affûtez  & revenait  au  leurre  de  leur  plein  gré,  on  leur 
met  des  Tonnerres  plus  ou  moins1  greffes  qu’on  juge  qu’ils  for  t plus  ou  moins 
Courageux,  & même  il  vaut  mieux  les  leur  donner  plus  greffes  qne  plus  pe- 
tites , jufqu’à  ce  qu’on  ait  connu  qu’elle  eft  la  force  de  ces  Oifeaux.  Après 
qu’on  les  a ainfi  armé,  on  les  porte  comme  auparavant  dans  un  Champ,  8>C 
là  pratiquant  tout  ce  qui  a été  dit  pour  les  dreifer , on  voit  ces  Oifeaux  anf. 
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mez  par  la  voix  de  ceux  qui  font  à cheval , battre  des  ailes,  Ôc  commences 
à fe  mouvoir  fur  le  poing  • pour  lors  on  ne  perd  point  de  temps  à les  dé» 
chaperonner , & les  laiflant  libres , on  leur  met  le  bec  au  vent , afin  que  le 
prenant  aifément,  ils  faifent  leur  montée  avec  plus  de.  facilité.  Quelquefois 
le  Faucon  branle  en- haut  fur  la  tête  du  Fauconnier,  &c  rode  de  bonne  ac, 
tion  ; cela  étant,  il  faut  d’abord  jetter  le  leurre  à contre- vent ,.  8c  rappelles: 
fon  Oifeau  à haute  voix.  Mais  fi  l’OifeaU  vienc  a chevaucher  le  vent , il 
faudra  defcendre  de  cheval  pour  le  lailfer  paître  de  ce  Gibier , 8c  le  rendre 
gracieux  8c  de  bonne  humeur,  en  l’archanant  fur  le  tiroir. 

Il  arrive  quelquefois  que  le  Faucon  quinteux  ne  veut  point  s’enlever  du 
poing,  & qmaucontraire  il  vole  à terre  8c  y prend  motte,  ce  qui  e fl:  un  dé- 
faut allez  ordinaire  à la  plupart  des  Oife2ux  fors,  8c  pour  les  en  corriger , 
on  va  au-devant  d’eux  à cheval  , 8c  on  les  épouvante  avec  une  baguette,  ÔC 
aufïï-tôt  ils  reviennent  au  leurre,  où  on  les  affriande  après  les  avoir  pris. 

Si  tous  les  foins  qu’on  fe  donne  pour  rendre  un  Faucon  docile  eft  inutile, 
on  ira  dans  un  endroit  où  il  y aura  beaucoup  de  Corneilles  , d’Ecourneaux , 
ou  autres  Oifeaux  qui  vont  par  bande,  on  y portera  le  Faucon  fur  le  poing, 
on  luy  relâchera  un  peu  le  chaperon,  puis  s’approchant  des  Corneilles,  on 
le  déchaperonnera  tout  d’un  coup  8c  on  le  jettera  deflus  dans  le  temps 
qu’ils  voudrocj  s’envoler  , afin  que  ce  Faucon  leur  donne  la  chalTe,  & fade 
une  montée  allez  étendue.  Pendant  ce  temps- là  on  prend  un  Canard  qu’on 
a apporté  avec  foy,  & après  luy  avoir  joint  les  grandes  ailes  fur  les  pau- 
pières, on  le  prend  de  la  main  droite  par  la  paitie  de  l’aile  qui  eft  au  dos, 
on  le  prefente  au  Faucon  en  le  rappellant  à haute  voix  8c  dans  un  endroit 
le  plus  commode,  afin  de  l’obliger  à fondre  deflus.  On  jette  ce  Canard  en 
Pair  du  côté  que  vole  le  Faucon,  afin  qu’il  le  voye  ; ôc  s’il  arrive  que  ce 
Faucon  l’avillonne  , on  luy  laide  s’en  paître  à l’oifir  , 8c  on  l’anime  de  la 
voix  j enfuite,  on  luy  donne  gorge  chaude  de  la  cervelle  du  Canard,  puis 
de  la  langue,  de  fon  cœur,  ôc  de  fon  foyej  & lorfqu’il  en  eft  repu,  on 
prend  la  cuiffe  pour  la  luy  faire  tirer  quand  il  fera  retourné  fur  le  poing, 
ôc  autant  qu’on  le  jugera  à propos  pour  appaifer  fa  faim  : il  ne  faut  cepen- 
dant luy  donner  que  modérément  de  ce  pât , afin  qu’il  en  induife  mieux  fa 
gorge.  On  pratique  cela  pendant  deux  ou  trois  jours , ôc  jufqu’à  ce  que  dé- 
ployant fes  ailes,  l’Oifeau  femble  vouloir  s’edorer. 

Il  eft  conftant  qu’on  voit  des  Faucons  plus  dociles  les  uns  que  les  autres  aux  le- 
çons qu’on  leur  donne  , 8c  qu’il  y en  a quelquefois  qui  prennnent  le  bouton  au 
premier,  ou  fécond  faut  qu'ils  font}  fi-bien  que  lorfque  cela  arrive,  il  faut 
avoir  deux  ou  trois  Albrans  , & être  autant  de  perfonnes  placées  en  diffé- 
rais endroits , de  maniéré  qu’elles  puififent  faire  voler  le  Faucon.  Celuy 
vers  lequel  le  Faucon  prend  fon  effor  , ne  doit  point  manquer  de  luy  jetter 
l’Albran:  s’il  voit  qu’il  fonde  deflus  ,c’eft  figne  qu’il  fe  corrige  de  fon  défaut  j 
ÔC  pour  lors  on  le  laifTe  s’en  paître  à plaifir  en  l’animant  toujours  de  la 
voix  : mais  fi  après  trois  ou  quatre  jours  il  paroîc  encore  être  de  peu  de 
«reance.,  on  l’abandonne  comme  un  Gifeau  bon  à rien. 

O b fer  varions  fur  les  Oifeaux  ejn'on  a drejfef. 

4e  Faucon  étant  dr.effg  ainfî  que  nous  l’avons  dit,  il  eft  bon  de  le  curer 
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pour  l’induire  au  leurre,  l’y  attacher , & l’obliger  même  a revenir  fur  le 
poing  fans  y être  convié;  & pour  cela,  après  que  ce  Faucon  a pris  deux  ou 
Trois  fois  fon  eftor,  & fait  autant  de  fois  fa  defcente  , on  le  prend  fur  le 
poing , on  l’y  paît  de  chair  d’un  Poulet  qu’il  aura  tué  luy  même  ; & plus  on 
le  connoît  alors  d’un  naturel  quinteux  &.  farouche,  plus  fouvent  il  faut  le 
rappeller  lorfqu’il  eft  guindé , & l’empêcher  autant  qu’il  eft  poiïible  de  pren- 
dre le  change;  car  il  arrive  bien  fouvent  qu’au  lieu  de  fondre  fur  le  leurre, 
il  pourfuit  un  autre  Gibier.  . 

On  trouve  quelquefois  des  Faucons  fort  parefteux  à voler,  parce  qu’ils 
font  trop  gras;  alors  on  les  effime  par  des  cures  qui  leur  conviennent  : ainfi 
après  les  avoir  laiflé  fondre  fur  leur  Gibier,  ôc  tandis  qu’ils  l’a  villonnent' 
on  prend  du  cœur  de  Veau  ou  des  foyes  de  Poulet,  on  les  met  dans  un 
Oifeau  qu’on  a fendu  vif  en  quatre,  afin  de  l’imbiber  chaudement  du  fang: 
de  cet  animal , pour  après  en  paître  les  Faucons , dans  le  temps  qu’ils  font 
acharnez  à la  cervelle  & aux  entrailles  de  leur  Gibier  : mais  avant  que  de 
donner  ce  cœur  ou  ce  foye  au  Faucon  , il  fa.ut  l’envelopper  dans  de  petites 
plumes  qui  naiffent  autour  du  cou  d’un  Poulet,  & luy  prefenrer  ainfi  avant 
qu’il  ait  déchiré  l’Oifeau  fur  lequel  il  eft  acharné. 

Quelquefois  le  Faucon  veut  dérober  fes  fonnettes  : lorfqu’on  s’apperçoic 
de  cela,  il  faut  le  fuivre  à la  montée  & le  rappeller  au  leurre;  s’il  re- 
tourne de  bon  gré  fur  le  poing  de  fon  maître,  il  faudra  l’affriander , luy 
donner  quelque  Gibier  à tirer,  & luy  faire  un  bon  pat,  non  feulement  de 
ce  Gibier , mais  encore  l’acharner  au  tiroir  ; c’eft  par  ce  moyen  qu’on  le 
rend  de  bonne  humeur. 

Les  Oifeaux  de  Proye  les  plus  fujets  à faire  des  fuites,  font  les  Faucons 
& les  Gerfauts  ; ils  vont  peu  à l’eftor,  au  lieu  que  les  Laniers  & les  Sacres 
y font  naturellement  accoutumez,  à moins  qu’on  ne  les  ait  rendu  hagards. 
i<Qn  rappelle  encore  les  Faucons  lorfqu’ils  font  quinteux  ea  cette  forte;  on 
refte  fur  le  lieu  où  l’Oifeau  a monté  à l’effor,  ou  fait  fa  fuite;  on  obferve 
s’il  rentre,  & lorfqu’on  eft  plufieurs  Chafteurs,  on  pique  après  POifeau  du 
Jcôté  qu’on  le  veut  tourner , en  le  leurrant  toujours , & le  rappellant  avec 
du  vif,  toûjours  prêt  à luy  donner  dés  qu’il  rentrera.  Celuy  des  Chafteurs- 
qui  fera  refté  à l’endroit  où  l’Oifeau  aura  dérobé  fes  fonnettes,  ne  manque- 
ra point  de  le  leurrer.  Si  cet  Oifeau  a bien  été  affairé,  il  rentrera  après 
avoir  fait  plufteurs  pointes.  Les  Faucons  d’ailleurs,  font  quelquefois  fujets 
à charier  leur  Gibier  quand  ils  l’ont  pris,  mais  c’eft  lorfqu’ils  font  affamez 
ou  gourmands , ou  fi-tôt  qu’ils  voyent  qu’on  s’approche  d’eux  ; ils  tombent 
auftï  quelquefois  dans  ce  défaut , à caufe  des  Chiens  qui  les  ont  rebutez  , 
ce  qu’il  faut  empêcher  autant  qu’on  le  peut  : mais  quand  un  Faucon  chari®-, 
1 ne  faut  point  defcendre  de  cheval  pour  le  prendre,  il  faut  luy  jetjter  un 
°”  ' boulet,  ou  une  Perdrix  morte  attachée  à une  fiiiere.  Cet  Oifeau  qui  voit  le 

*'  bât,  fe  laifte  prendre  aifément  : mais  il  faut  suffi- tôt  luy  donner  une  ou  deux 

rorgées  de  la  proye  qu’on  luy  a jettée  : il  n’eft  rien  de-  meilleur  que  cela 
>our  luy  faire  oublier  fa  mauvaife  habitude.  & le  faire  obéir. 

On  voit  fouvent  des  Faucons  qui  font  fi-  avides , que  dans  le  moment 
ju’on  les  leve  pour  leur  donner  le  pat,  ils  baiftent  la  tête,  & fe  jettent  hors 
lu  poing,  craignant  que  leur  viande  ne  leur  échappe;  lorfqne  cela  arrive,  il 
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Lut  les  paître  à terre  fur  leurs  curées , & les  enchaperonner  un  peu  au  large., 
shn  que  rien  ne  les  empêche  de  manger  : on  ne  leur  a pas  trois  fois  donné 
ainfi  à manger  qu’ils  fe  défont  de  ce  défaut. 

Il  y a des  Faucons  qui  ne  veulent  voler  que  dans  la  Plaine  8ç  dans  le  beau 
Pais , ce  qui  n’eft  pas  d’un  Oifeau  de  bonne  affaire;  c’eft  un  défaut  qu’on  corrige 
en  leur  faifant  prendre  leur  pat  dans  le  fond  d’un  bois  : il  ne  faut  que  faire 
cela  quatre  ou  cinq  fois  , pour  le  rendre  propre  à voler  par  tout. 

Il  y a de  deux  fortes  de  Faucons  qu’on  appelle  Hagards  ; fçavoir  à la 
Chambre  8c  au  Jardin  : celuy-ci  s’entend  des  Champs  ; car  quoique  pendant 
quelque  temps  on  ait  perdu  de  vue  cet  Oifeau  , il  attend  lorfqu’on  va  à luy 
s’il  eft  bien  alfuré  , ce  qu’il  ne  feroitpas  s’il  n’étoit  affaité  qu’a  la  Chambre  ; 
c’eft  pourquoy  il  eft  abioîument  neceiTaire  de  bien  donner  l’affurance  à un 
Oifeau  , qui  lans  cela  n’a  point  de  creance  à fon  Maître  , 8c  fans  creance 
un  Oifeau  ne  devient  jamais  de  bon  affaitage  : il  volera  a la  vérité,  mais 
fon  vol  ne  fera  point  réglé  quand  on  le  rappellera. 

L’Emerillon  veut  être  leurré  8c  affuré  comme  les  autres  Oifeaux  de  Proye; 
il  faut  luy  faire  curée  du  Gibier  auquel  on  veut  le  mettre:  il  vole  fillé 
pour  le  Pigeon,  pour  le  Perdreau,  la  Caille,  l’Alouette  & le  Merle;  on  le 
tient  FHyver  dans  un  lieu  chaud  , 8c  on  luy  met  une  peau  de  Lievre  fur 
le  bloc,  crainte  que  le  froid  ne  luy  endommage  les  mains. 

De  tous  les  Oifeaux  de  Proye,  il  n’y  en  a point  de  plus  libertin  , ni  plus 
volontaire  quel’Hobreau  j c’eft  pourquoy  il  eft  plus  difficile  à affairer  que  les 
autres  Faucons. 

Différent  V ois  pour  lefquch  on  dreffe  les  Oifeaux  de  Proye , & comment 
les  y in  fl  entre. 

Il  y a fept  fortes  de  Vols  differens  dans  la  Fauconnerie , pour  lefquels  on 
dreffe  les  Oifeaux;  fçavoir,  le  Vol  pour  le  Héron,  le  Milan,  la  Corneille 
pour  les  Champs,  la  Riviere,  pour  la  Pie,  8c  pour  le  Lievre. 

Vol  pour  le  Àîilan.  Les  Oifeaux  pour  ce  Vol,  font  les  Gerfauts,  parce 
qu’ils  ont  plus  de  courage  9 8c  qu’ils  font  les  plus  hardis  : on  y fait  quel- 
quefois voler  les  Sacres,  fur  tout  lorfqu’ils  fe  trouvent  de  bonne  affaire.  La 
première  chofe  qu’on  fait  lorfqu’on  inftruit  ces  Oifeaux  pour  ce  Vol,  eft  de 
les  poivrer,  8c  de  leur  faire  la  tête  avec  un  chaperon  qui  foit  large,  afin 
de  les  y accoutumer  plus  facilement  ; & lorfqu’ils  font  dreffez  au  leurre, 
8c  qu’ils  commencent  à y venir  avec  la  filiere , on  leur  donne  le  pat  deux  à 
deux  , afin  qu’ils  fe  corinoiffenr.  Ces  Oifeaux  étant  de  bonne  creance , & très- 
bien  dreffez  au  leurre  , on  leur  fait  tuer  une  Poule  d’une  couleur  appro- 
chant de  cUle  du  pennage  du  Milan  ; c’eft  par  là  qu’on  commence  a les 
mettre  en  chair,  8c  dont  on  leur  donne  bonne  gorgée.  Le  lendemain,  on 
fe  contente  de  les  acharner  au  tiroir,  puis  on  leur  prefente  Te  Milan  à terre, 
après  l’avoir  attaché  à la  filiere,  luy  avoir  émouffe  les  ferres,  &:  rendu  le 
bec  de  maniéré  que  les  Faucons  n’en  puiffenr  recevoir  aucune  bJeffure.  Ces 
Faucons  ne  tardent  pas  à lier  leur  proye,  d’où  vient  qu’auffi-tôt  on  leur 
met  une  Poule  à la  main  , pour  les  empêcher  de  fe  paître  de  la  viande  du 
Milan,  qui  ne  leur  eft  point  propre.  Si  on  remarque  qu’ils  fondent  de  bonne 
grâce  fur  le  Milan,  on  montera  d’abord  fur  un  arbre,  ou  fur  quelque  autre 
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ghofe  d’élevé,  qui  fe  trouvera  pour  lors  à l’endroit  oi\  l’on  drelfe  les  Oifeaux, 
C’eft  de  là  qu’on  abandonne  la  proye , afin  que  les  Faucons  en  prennent  con.- 
noiifance  , ôc  deviennent  auffi  dans  ce  Vol  des  Oifeaux  de  bonne  affaire  „ 
lorfqu’il  s’agira  d’y  chalfer  de  bonne  grâce.  On  peut  encore  pour  ce  Vol, 
Te  fervir  du  Duc  pour  y attirer  le  Milan , ôc  choifir  pour  cela  un  endroit 
qui  convienne  très-bien  à leur  donner  la  première  curée. 

Vol  pour  le  Héron . On  fait  ici  a l’égard  des  Oifeaux  de  Proye , de  même- 
que  dans  le  Vol  pour  le  Milan,  excepté  qu’il  faut  que  la  Poule  foit  du  pen- 
nage du  Héron , Ôc  qu’au  lieu  qu’on  leur  ôte  le  Milan  comme  un  pâc  dan- 
gereux , au  contraire  on  les  lailîe  fe  paître  du  Héron,  dont  la  chair  même- 
leur  eft  falutaire. 

Pour  bien  affairer  les  Oifeaux  dans  ce  Vol,  il  ne  les  faut  faire  voler  que 
de  deux  jours  l’un  , obfervant  de  ne  leur  rien  donner  dans  le  jour  de  repos  ; 
mais  en  récompenfe  de  leur  faire'bonne  chere  de  celuy  du  Vol,  de  leur  laif- 
fer  prendre  de  bonnes  gorgées  de  leur  Gibier  , ôc  de  faire  en  forte  qu’ils 
prennent  un  Héron  de  jufte  guerre. 

Dans  cette  Volerie  il  ne  faut  jamais  attaquer  le  Milan  ou  le  Héron,  que 
dans  le  vent,  ôc  quand  celuy-ci  prend  motte,  on  luy  jette  un  hauflè  -pied 
afin  de  le  faire  monter,  puis  un  teneur.  Quelquefois  même  pour  obliger 
ce  Héron  à monter  plus  promtement  , on  tire  plufieurs  coups  de  fufil  : 
pour  lors  cet  Qifeau  qui  part  , donne  aux  Chafleurs  le  plaifir  qu’on  en 
attend. 

Vol  pour  la  Corneille.  Les  Faucons  , ôc  quelquefois  le  Tiercelet  de  Ger- 
faux , font  les  Oifeaux  qu’on  employé  pour  cette  Volerie  : on  accompagne 
ce  dernier  de  deux  Faucons,  ôc  ces  Oifeaux  étant  affûtez  ainfi  qu’on  l’a  dit, 
on  leur  donne  à tuer  une  Poule  d’un  pennage  noir  5 ce  n’eft  jamais  que  le 
foir,  ôc  à l’heure  du  paître,  qu’on  doit  la  leur  prefenter. 

Ainfi  qu’on  a fait  à l’égard  du  Milan,  il  faut  avec  le  Duc  attirer  la  Cor- 
neille , ôc  au  défaut  de  cet  Oifeau  , fe  fervir  d’un  Chartier  prés  duquel  il 
y auroit  des  Corneilles , ( ce  feroit  pour  le  mieux  s’il  n’y  en  avoir  qu’une.  ) 
i II  faut  que  ce  Chartier  ait  pied  à terre,  2fin  que  le  Fauconnier  fe  mette 
derrierre  luy  ; ( car  les  Corneilles  fe  lailfent  approcher  de  fort  prés  des  Char- 
tiers,).  ôc  il  n’eft  pas  plutôt  à portée  des  Corneilles,  qu’il  leur  jette,  dans 
le  vent , les  Oifeaux  defthiez  à voler.  Ce  Vol  eft  le  plus  facile  de  tous  , à 
|moins  qu’on  n’en  veuille  drelfer  un  qui  foûtienne  , comme  lorfque  la  Cor- 
neille a pris  effor  dans  les  arbres  , ôc  que  les  Oifeaux  en  foûtenant , la  font  par- 
tir. Cette  Corneille  pour  lors  vole  d’arbre  en  arbre,  ôc  donne  tout  le  piaifir 
qu’on  en  attend. 

Vol  pour  les  Champs.  Ce  Vol-ci  eft  celuy  qui  demande  le  plus  de  foins; 
car  il  faut  que  les  Oifeaux  qui  y font  inftruits , ayent  non  feulement  creance 
à l’homme  , mais  encore  aux  chiens , parce  qu’ils  ne  volent  rien  en  partant 
jorfqu’ils  foûtiennent  -,  d’où  vient  qu’on  les  appelle  Oifeaux  Légers.  Ces  Oi- 
feaux doivent  être  bien  affaitez , bien  introduits  au  Vol,  ôc  mis  hors  de  fi- 
lière : il  faut  cacher  le  leurre  .en  les  leurrant,  leur  faire  tuer  un  Poulet,  d'un 
pennage  approchant  en  couleuF  de  celuy  d’une  Perdrix , ôc  leur  en  laifter  faire 
sonnes  gorgées.  Cela  fait,  on  prend  le  lendemain  une  Perdrix  , on  la  cache 
Tous  fon  chapeau  , ôc  on  l’attache  à une  fiiiere  , afin  de  lav  faire  partir  à pro- 
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pos,  dans  un  Champ  eù  les  Oifeaux  feront  bien  tournez  , & lorfqu’ils  com- 

menceront  à connoîcre  leur  proye. 

Lorsqu’on  eft  arrivé  au  lieu  où  l’on  croit  pouvoir  jetter  les  Oifeaux  , on 
fait  partir  des  Perdrix  qu’on  fait  fuivre;  on  les  relance,  tandis  qu’on  donne 
bonne  gorgée  aux  Faucons  , d’une  autre  Perdrix  envie  qu’on  a dans  la  Fau- 
conniere.  Il  arrive  quelquefois  que  les  Perdrix  ne  partent  point  ; pour  lors , 
quand  les  Oifeaux  font  en  état  de  voler  de  bonne  aâ:ion,onles  jette  au lïi- 
rôt  du  poing  après  une  compagnie  de  Perdrix  allez  éloignée,  en  vue  de  les 
fauver , afin  que  les  Oifeaux  montent,  & qu’ils  foûtiennent  déplus  haut.  Il 
faut  ici  être  fort  diligent  à fervir  les  Oifeaux,  à leur  faire  faire  un  bon  pat, 
& oblerver  qu’un  Oifeau  leger  ne  doit  jamais  prendre  qu’une  Perdrix , à 
moins  qu’avant  cela  on  n’ait  remarqué  qu’il  foit  bien  à la  chair. 

Pour  les  Oifeaux  qui  volent  de  poing  en  fort , on  leur  fait  tuer  une  Per- 
drix fous  le  chapeau,  afin  qu’ils  apprennent  à connoître  leur  Gibier  : enfuite, 
& lorfqu’on  veut  avoir  le  plaifir  de  ce  Vol,  on  cherche  dans  une  Cam- 
pagne, des  Perdrix  proche  quelque  temife  , afin  que  les  Oifeaux  volent 
de  leut  gré  , & de  bonne  a&ion.  Les  Sacres  font  propres  à cela , ainfi  que 
les  Laniers  : on  prend  auSî  quelquefois  des  Oifeaux  de  PalTage , aufquels  on 
fait  rendre  le  double  de  la  mulette. 

On  a éprouvé  jufqu’ici  que  de  jardiner  le  matin  ces  Oifeaux , & les  bai- 
gner fouvent , étoit  un  bon  expédient  pour  les  rendre  genereux  & les  faire 
voler  de  bonne  aélion.  A l’égard  de  la  première  maniéré  de  voler  aux  Champs, 
on  fe  fert  ordinairement  de  Faucons , de  Tiercelets  de  Faucons , de  Sacrets , 
de  Laniers  & de  Lanerets. 

Fol  pour  Riviere.  Quand  on  a choifi  des  Faucons  pour  Riviere,  on  les 
afFaite,  on  leur  fait  la  tête  avec  un  vieux  chaperon,  on  leur  fait  prendre 
creance,  on  les  porte  fur  le  poing,  & on  ne  les  abandonne  point  qu’ils  ne 
commencent  à le  faire  à la  chair.  Cela  obfervé , il  faut  fe  retirer  de  ma- 
niéré que  ces ‘Oifeaux  ne  vous  voyent  point,  après  les  avoir  mis  fur  quel- 
que chofe  d’élevé  -,  puis  les  déchaperonnant  doucement,  on  leur  fait  pren- 
dre une  gorgée  en  les  leurrant , avant  qu’ils  fe  reconnoiffent , 8c  parlant  à 
eux , pour  après  les  faire  fauter  fur  le  poing , fuivant  qu’on  jugera  qu’ils 
font  afFaitez.  Après  trois  ou  quatre  jours  d’exercice,  8c  félon  qu’on  remar- 
que leur  alfurance,  on  les  jardine  fur  la  pierre  après  les  avoir  déchaperon- 
nez , & pus  avant  que  de  fe  reconnaître  ; puis  les  tournant  on  leur  donne  à 
chaque  tour  une  gorgée  : on  les  retire  tant  qu’ils  tirent. à la  longe  pour  ve- 
nir à celuy  qui  les  gouverne.  Après  cela  on  les  quitte,  faifant  toujours  en 
forte  qu’ils  ne  voyent  point  celuy  qui  s’en  éloigne,  pour  après  revenir  à 
eux  en  parlant.  Si  l’on  remarque  le  lendemain  qu’xis  attendent  le  Faucon- 
nier , il  faudra  qu’il  les  paîlfe  fur  le  leurre , pour  les  ^leurrer  après  entre 
deux  hommes  ; 8c  comme  ils  ne  manquent  point  de  partir  au  branle  du  leurre, 
on  leur  donne  un  jeune  Poulet  à tuer.  Quelques  jours  après  on  monte  à 
cheval,  pour  leur  en  faire  tuer  un  fécond;  & après  cela,  les  tourner  en 
leurrant , 6c  frappant  du  gand  fur  la  botte  : fi  pour  lors  ils  ne  s’effrayent  point, 
il  faut  les  leurrer  fur  leur  foy  : Enfuite  on  cherche  une  mare , ou  un  ruif- 
feau,  &c  biffant  les  Oifeaux  d’un  côté  du  bord,  on  paffe  à l’autre  pour  les' 
leurrer  à l’heure  du  pat , tandis  qu’un  des  Chafleurs  bat  l’eau  avec  une  baguette. 
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senant  en  main  un  Oifeau  de  Riviere  ; & leur  ayant  laiffé  le  leurre  , on  leur 
Tait  faire  trois  ou  quatre  tours  en  leur  parlant  ; puis  lorfqu’ils  font  bien  tour- 
nez , on  leur  jette  l’Oifeau  de  Riviere  en  criant,  la,  la,  la,  la,  pour  après 
leur  en  donner  bonne  gorgée,  & leur  continuer  ainfi  deux  ou  trois  curées. 

Après  ce  premier  affaitage , on  cherche  l’occafion  de  voler  pour  bon^ 
Payant  trouvée,  on  jette  d’abord  le  premier  de  fes  Oifeaux  , qui  fi- tôt  qu’il 
a remis  l’Oifeau  de  Riviere,  doit  être  incontinent  fuivi  du  fécond.  S’il  arri- 
ve qu’ils  foient  quinteux , on  prend  en  main  l’Oifeau  de  Riviere , qu’on  jet- 
te en  criant  quand  l’occafion  en  eft  belle,  8c  on  continue  ainfi  jufqu’à  ce  que 
les  Faucons  ayent  entièrement  reconnu  leur  gibier.  Quand  ces  Faucons  font 
bien  à la  chair,  on  jette  le  premier  Oifeau  dont  on  a parlé,  & qui  étant  un 
Oifeau  de  bonne  affaire  8c  bien  affairé,  fert  de  guide  pour  chaffer  le  change 
& conduire  les  autres  à la  volerie. 

Si  ces  Oifeaux  , qu’on  peut  appeler  alors  bons  voleurs  & Oifeaux  de  bon- 
ne affurance , ont  fondu  en  rond  & pris  quelque  proye,  il  ne  faut  pas  leur 
permettre  de  s’en  paître  j & au  contraire  la  leur  ôter  d’abord,  & les  remet- 
tre au  vol  : c’eft  alors , fuivant  qu’ils  s’y  déclarent,  qu’on  peut  juger  de  la 
bonté  des  Oifeaux  qu’on  jette  amont  pour  foûtenir,  foit  pour  Riviere,  pour 
Pie  ou  pour  les  Champs  ; & pour  tenir  ces  Oifeaux  en  état , on  leur  fait  or- 
dinairement rendre  la  mulette  avant  que  de  les  mettre  hors  de  filiere  : c’eft 
ainfi  qu’on  doit  conduire  l’affaitage  de  toutes  fortes  d'Oifeaux  légers. 

Vol  pour  Pie.  On  dreffe  les  Oifeaux  pour  Pie,  comme  ceux  dont  on  vient  de 
parler  : pour  cela , on  a une  Pie  à la  main  qu’on  leur  jette  à propos , après  leur 
avoir  laiffé  faire  deux  ou  trois  tours.  Il  faut  adroitement  leur  donner  de  la  chair 
de  Pigeon  par-deffous  l’aîle  de  cette  Pie  , fans  que  l’Oifeau  s’apperçoive  de  fon 
pennage, car  une  autre  fois  cela  pourroit  luy  faire  prendre  le  change.  On  donne 
aux  Oifeaux  deux  ou  trois  curées  de  Pigeon , puis  lorfqu’on  fe  trouve  dans  un  en- 
droit propre  à voler , on  jette  le  Tiercelet  le  plus  fage  pour  conduire  les  au- 
J très  à la  chaffe  du  change  ; car  ce  font  ordinairement  les  Tiercelets  de  Faucons 

Iqui  font  les  plus  propres  au  vol  pour  la  Pie.  Quand  ce  premier  Tiercelet  a 
fait  deux  ou  trois  tours  , on  luy  montre  la  Pie , 8c  après  l’avoir  remife  , on 
jette  les  autres  Oifeaux  en  la  leur  faifant  voir  d’abord  , puis  on  tâche  fi  on 
peut,  de  la  leur  faire  prendre , & de  les  paître  de  Pigeon  comme  on  a dit. 

A prés  avoir  jetté  pour  la  première  fois  le  premier  Tiercelet , on  le  jette  encore 
une  fécondé  ; & ayant  fait  quatre  ou  cinq  tours , on  le  fait  fuivre  des  autres  en 
leur  montrant  toûjours  la  Pie,  avant  que  d’avoir  commencé  à voler  : après 
leur  vol , 8c  lorfque  vous  les  prenez  , vous  leur  donnez  trois  ou  quatre  cu- 
rées du  Pigeon , que  vous  leur  arrachez  enfuite  pour  les  remettre  au  vol  com- 
me auparavant. 

V ol  pour  Lièvre.  Gn  fuppofe  ici  un  Oifeau  bien  affaité , & auquel  il  ne  man- 
que plus  que  d’être  inftruit  au  vol  pour  Lievre:  pour  cela,  faites-luy  tuer  un 
Poulet  pour  luy  faire  connoîcre  le  vif.  Quand  il  fçair  ce  que  c’eft,  prenez  un 
Lievre  en  vie,  caffez  luy  une  jambe  ; & au  défaut  de  cet  animal , ayez- en  feulè- 
iment  une  peau  que  vous  remplirez  de  paille.  Cette  peau  ainfi  accommodée, 
on  l’attache  avec  une  petite  corde  fort  longue  à la  fangle  d’un  cheval.  Il 
faut  armer  d’un  peu  de  chair  le  dos  de  cette  peau,  laquelle  étant  traînée 
après  le  cheval  qu’on  pouffe,  parole  aux  Oifeaux  comme  un  Lievre  qui  fuit  § 
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ce  qui  convie  le  Faucon  a fondre  auiïi-tôt  deiïus  ; & il  ne  l’a  pas  plûtôt  tiré, 
qu’il  faut  courir  pour  luy  faire  bonne  chere  de  la  Poule  qu’il  aura  tuée,  ou 
d’une  autre  dont  on  fe  fera  pourvu.  Parnn  les  Oifeaux  de  proye,  les  Ger- 
fauts font  ceux  préférablement  à tous  autres , qu’on  choifu  pour  ce  vol. 

Certains  foins  qu’on  doit  -prendre  pour  maintenir  les  Faucons  en  fantè. 

Pour  tenir  les  Faucons  en  fanté  , on  ne  leur  donnera  point  gorge  fur  gor- 
ge, & grofle  gorge,  fur- tout  des  bêtes,  qui  font  en  rut.  Quand  les  Oifeaux 
ont  pafté  leur  gorge  par  le  haut,  il  la  leur  faut  laifler  pafler  par  le  bas , c’eft- 
à-dire  attendre  qu’ils  ayent  digéré  leur  nourriture,  autrement  c’eft  les  mettre 
en  danger  de  mourir:  voici  les  cures  dont  on  fe  fert  pour  les  purger.  Prenez 
une  pinte  de  bon  vin  blanc,  mettez- y quatre  ou  cinq  poignées  d’abfinthe  & 
vingt  ou  trente  clous  de  girofle  j enveloppez  le  tout  dans  un  linge  blanc  & 
le  coufez  bien  ; ajoûtez  à tout  cela  de  la  filafle  ou  du  coton,  faites-le  boiiil- 
lir  à petit  feu  jufqu’à  ce  qu’il  foit  prefque  confommé  } enfuite  tirez  la  filaf- 
fe  ou  le  coton,  étendez  le , faites-le  fécher  dans  un  endroit  couvert,  fans 
l’expofer  au  feu  ni  au  Soleil,  & gardez- le  jufqu’au  befoin.  G’eft  un  remede 
trés-bon  pour  le  rhume,  les  filandres  8c  autres  maladies  ; le  girofle  & i’abfin- 
the  peuvent  fervir  une  fécondé  fois,  & on  fait  de  ces  cures  à.proportion  qu’on 
a d’Oifeaux. 

La  viande  qui  fert  de  nourriture  aux  Oifeaux  de  proye  doit  être  hachée, 
& il  ne  faut  point  la  leur  donner  qu’on  ne  l’ait  mouillée  d’eau  fraîche  en 
Eté  , & en  Hyver  d’eau  tiède.  La  viande  de  boucherie  fera  fans  graifle  & 
fans  nerfs  : on  ne  leur  donne. jamais  de  bœuf  feul  , on  y mêle  moitié  mou. 
ton.  Les  petits  Poulets  font  un  bon  pâc  pour  eux  ; les  vieux  Pigeons  les  ren- 
dent trop  voleurs  &c  trop  glorieux  ; c’efl  pourquoy  on  ne  les  en  paît  guère, 
à moins  que  ce  ne  foit  dans  le  temps  de  leur  mue  8c  lorfqu’il  fait  froid. 

La  journée  des  Oifeaux  de  Fauconnerie  ne  commence  que  le  foir , qui  eft 
le  temps  qu’on  les  fait  tirer  & qu’on  leur  donne  la  curée  féche  , avec  une  ou 
deux  gorgées  du  pat,  félon  qu’on  connoît  le  tempérament  des  Oifeaux.  Il  faut 
mettre  ces  Oifeaux  fur  la  perche  dans  un  lieu  temperé,  les  découvrir  quand  la 
chandelle  eft  allumée  pour  les  accoutumer  avec  le  monde  , &c  leur,  faire  con- 
noître  les  chiens.  Il  faut  que  la  perche  fur  laquelle  feront  les  Faucons,  foit 
placée  vis-à-vis  la  cheminée,  afin  qu’à  la  clarté  du  feu  qu’on  allume  le  matin, 
les  Oifeaux  s’allongent  & faftent  large,  ce  qui  eft  en  eux  une  marque  d’une 
fanté  parfaite.  Il  faut  que  celuy  qui  a le  gouvernement  des  Faucons  , ait  foin 
de  relever  les  cures,  de  les  prefler  avec  le  doigt  5c  de  confiderer  fi  l’eau  en 
eft  claire,  la  porter  au  nez  pour  fentir  fi  elle  n’a  point  concraété  une  mauvai- 
fe  odeur  ; outre  cela,  examiner  fi  leurs  émus  font  louables  &c  s’ils  ne  font 
point  mêlez  de  jaune  , il  lèvera  ces  Oifeaux  fur  la  perche  , les  acharnera  au 
tiroir,  leur  fera  prendre  une  ou  deux  gorgées  en  attendant  qu’il  les  paifte  tout- 
à fait , fi  ce  n’eft  un  jour  de  Chafte  -,  enfin  de  huit  jours  en  huit  jours , il  aura 
foin  de  tremper  leur  viande  dans  un  peu  d’eau  de  rhubarbe,  cela  leur  nettoye 
très- bien  les  boyaux  & les  purge  d’ailleurs  de  leurs  mauvaifes  humeurs. 

Pour  bien  conferver  les  Oifeaux  de  proye  en  fanté  8c  les  tenir  en  état  de 
voler  , il  faut  leur  donner  une  fois  ou  deux  la  femaine  des  pierres  ; c’eft  un 
seméde  dont  ils  fe  fervent  naturellement.  Si  les  Oifeaux  ne  tiennent  ni  par 
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haut  ni  par  bas  , il  faudra  les  curer  avec  une  pilule  grofle  comme  une  peti- 
te fève,  ol  compofée  de  la  maniéré  que  voici.  Prenez  une  once  de  manne  , 
une  dragme  d’aloës  & autant  de  myrrhe,  avec  une  demie  dragme  de  fafran, 
autant  d'agaric  & de  rhubarbe,  avec  fix  clous  de  girofle  -,  pulverifez  le  tout 
enfemble,  faites-en  une  maff’e  que  vous  mettez  dans  une  boëte  Sc  dont  vous 
faites  des  pilules  pour  les  donner  aux  Oifeaux  attaquez  du  rhume,  des  fi- 
landres & des  aiguilles,  ou  lorfqu’ils  auront  fait  quelques  efforts  ou  choqué 
trop  fortement  contre  le  gibier. 

Comment  mettre  les  Oifeaux  de  proye  en  mue. 

11  y a trois  fortes  de  mués  ; fçavoir  celle  des  Faucons  & des  Laniers  de 
paflagè  j celle  des  Gerfauts;  & celle  des  Niais,  foit  Faucons  ou  Lâniers.  Les 
Faucons  doivent  müër  fur  la  perche  & en  chambre  , & avant  cela  on  les  poi- 
vre 6c  on  leur  fait  prendre  le  double.  Il  faut  leur  mettre  un  baquet  plein 
d’eau  dans  leur  chambre,  pour  s’y  baigner.  Tout  cela  fe  fait  à la  chandel- 
le , de  peur  qu’étant  au  jour , la  graille  ne  vint  à les  fuffoquer , à force  de 
fe  débattre.  Le  temps  de  les  paître  eft  ordinairement  à fept  heures  du  ma- 
tin & à cinq  heures  du  foir. 

A l’égard  de  la  mue. des  Gerfauts  , elle  doit  fe  faire  dans  un  endroit  frais  t 
il  faut  les  couvrir  d’un  chaperon  aifé,  afin  qu’ils  puiflent  manger  facilement 
îles  attacher  à un  petit  pieu  , 6c  mettre  devant  eux  deux  gazons  fur  lefquels 
ils  puiflent  fe  repofer.  Pendant  le  temps  de  la  muë,  on  ne  donne  à ces  Oi- 
feaux qu’une  grolle  gorge  par  jour  : on  les  laifle  un  jour  de  la  femaine  fans 
manger,  obfervant  ce  jour  là  de  les  déchaperomier , pour  voir  s’ils  n’ont  point 
mal  aux  yeux  ou  à la  bouche;  & au  lieu  qu’on  poivre  les  autres  & qu’on 
leur  fait  rendre  leur  doublure,  on  ne  fait  feulement  que  poivrer  ceux-ci. 

La  viande  dont  on  les  paît  doit  toujours  être  lavée , afin  que  ces  Oifeaux 
ne  fe  dégoûtent  point.  On  ne  prend  cette  précaution  que  lorfque  le  cerceau 
leur  croît,  & leur  pât  ordinaire  eft  de  petits  chiens  de  lait,  de  rats  ou  de  fou- 
ris.  Si  on  les  paît  de  viande  de  boucherie,  il  faut  que  ce  foit  de  bœuf  & de 
mouton,  fans  graifle  ni  nerfs  : hachez  le  tout  & mêlez- y trois  ou  quatre  œufs„ 
-aute  de  viande,  on  leur  donne  des  œufs  dans  du  lait,  réduits  en  confiftence 
je  bouillie. 

1 Pour  les  Niais , foit  Faucons  ou  Laniers  de  paflage , on  les  paît  de  pareille 
nande , excepté  que  pendant  trois  femaines  ou  un  mois,  il  faut  faire  macerer 
leur  viande  dans  l’huile  d’amandes  douces  ou  de  l’huile  d’olive  battuë  à trois 
|>u  quatre  fois  dans  trois  ou  quatre  eaux  fraîches,  afin  que  cette  huile  per- 
le fon  goût.  On  macéré  ainfi  leur  viande  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  hors  de 
puë. 

! . Maladies  des  Oifeaux  de  proye , & des  moyens  de  les  en  guérir, » 

De  la  F lève. 

.On  connoît  que  les  Oifeaux  de  proye  ont  la  fièvre,  quand  ils  tremblent, 
u’ils  ont  les  pennes  & la  tête  panchées,  que  les  petites  plumes  de  deflous 
î menton  font  toutes  recoquillées , qu’ils  rejettent  le  pât  qu’on  leur  donne p 
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ôc  lorsqu’on  les  touche  on  fent  une  chaleur  extraordinaire.  Quand  les  Fau- 
cons font  ainlî  malades , on  leur  donne  pour  nourriture  du  foye  de  Poulet 
ou  de  la  chair  de  petits  Poulets,  ou  bien  d’autres  menuifailles  de  petits  Oi- 
feaux  , après  les  avoir  laifle  macerer  dans  de  l’eau  de  buglofe  ou  de  chicorée  v 
fauvage.  Il  faut  en  Eté  moüiller  les  pieds  5c  le  bloc  de  i’Oifeau  de  fuc.de? 
plantain  ou  de  laitues  , quelquefois  de  jufquiame  ou~d’autres  herbes  rafraî- 
chiftantes.  L’endroit  où  perche  l’Qifeau  atteint  de  la  fièvre,  doit  être  frais, 
un  peu  obfcur  & féparé  du  bruit  ; s’il  eft  trop  maigre,  on  le  paîtra  deux  fois- 
par  jour:  fi  l’Oifeau  ne  fe  rétablit  point  après  cela,  il  faut  le  curer  avec  un 
bolus  compofé  de  fîiaffe  ou  de  coton,  ainfi  qu’on  l’a  dit,  &c  de  la  rhubarbe 
pulverifée  ; ce  remede  luy  fera  évacuer  fa  bile. 

De  l'^4poplexlt\ 

Cette  maladie  prend  les  Faucons  à la  tête  ; elle  leur  fument  par  trop  de- 
îepletion , ou-  pour  être  trop  fanguins  : alors  ces  Oifeaux  font  fans  mouve- 
ment , ayant  les  conduits  des  organes  bouchez,  & font  en  danger  de  mort,  fi 
l’on  n’y  remédie  promptement.  Si  c’eft  de  repletion  que  leur  vient  ce  mal, 
paillez- les  de  viandes  legeres  8c  liquides , c’eft- à- dire,  de  cœur  de  veau,, 
d'agneau  ou  de  chevreau  trempé  en  eau  tilde  & bien  nettoyé , ou  bien  de 
chair  de  petits  Poulets  ou  de  jeunes  Moineaux  trempée  de  même  : enfuite  cu- 
rez-les  avec  de  l’aloës  mis  en  poudre,  & mêlé  dans  un  bolus  de  filaiîe  pré- 
parée, ou  de  coton,  & gros  comme  une  petite  fève,  avec  un  peu  de  fucre: 
on  leur  donne  cette  cure  le  matin  pendant  deux  ou  trois  jours.  Ce  remede  4 
leur  ôte  quelquefois  happent  -,  mais  on  le  leur  recouvre  bien- tôt,  fi  on  trera-  .. 
pe  la  viande  dont  on  lë$  paît,  dans  de  l’urine  chaude. 

Des  jibfcès  de  la  tète. 

Les  Faucons  font  fujets  à des  abfcés  qui  leur  viennent  à la  tête  : on  con- 
noît  qu’ils  en  font  atteints  , lorfqu’ils  ont  les  yeux  enflez  & qu’on  voit  par 
leurs  narines  s’écouler  une  humeur  qui  lent  mauvais.  Pour  cela , ayez  un 
quarteron  de  lard  à larder,  coupez- le  en  lardons,  joignez-y  autant  pefant 
de  moelle  de  bœuf,  mettez  le  tout  enfemble  tremper  dans  de  l’eau  fraîche 
pendant  vingt  quatre  heures , pendant  lequel  temps  vous  le  changerez  qua- 
tre fois  d’ean;  enfuite  prenez  une  terrine,  faites- y fondre  vôtre  lard  & vô- 
tre moelle  à petit  feu  fur  un  réchaud  ; étant  fondus , pafiez  le  tout  dans  un 
linge  blanc  5c  ajoûtez-y  peu-à-peu  un  quarteron  de  fucre-eandi  en  poudre 
5c  une  dragme  de  fafran  battu  , lorfqu’ü  fera  prefque  froid.  Vous  remuerez 
le.  tout  avec  une  fpatule  ; étant  bien  incorporé  , vous  tirerez  cette  compofition 
& la  mettrez  dans  un  petit  pot  de  terre  bien  couvert,  pour  vous  en  fervir  au 
befoin.  Cette  drogue  dure  trois  ou  quatre  ans  fans  changer  de  couleur  ni  fe 
gâter  j & plus  elle  fera  vieille,  meilleure  elle  fera;,  De  cette  compofition  on 
en  Fait  des  pilules  qu’on  donne  aux  Oifeaux  le  matin  pendant  trois  ou  qua- 
tre jours , obfervant  de  les  porter  fur  le  poing  jufqu’à  ce  qu’ils  les  ayent  ren- 
dues : la  dofe  de  la  pilule  eft  pour  l’ordinaire  de  la  groflèur  d’une  petite  fève,  j 
elle  leur  purge  le  ventre  : voici  pour  la  tête.  Vous  prendrez  un  gros  de  fe-  j 
mence  de  rhuë,  demi-gros  de  celle  d’aloës  hépatique  ôc  une  dragme  de  fafran  j 
battu  j vous  pulveriferez  bien,  le  tout  enfemble  ôc  le  mêlerez  avec  du  miel  j 

rofat , ; 
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rofat , pour  en  former  de  petites  pilules  que  vous  leur  donnerez , obfervant 
auffi  de  les  porter  fur  le  poing  & de  leur  donner  une  gorge  chaude. 

Des  CataraBes. 

Catara&e  eft  une  taye  ou  petite  peau  qui  fe  forme  fur  la  prunelle  de  l’œil. 

Les  Oifeaux  de  proye  guérilfent  rarement  des  Cataraébes , forfqu’on  a né- 
gligé ce  mal.  Pour  le  détourner , il  faut  purger  les  Oifeaux  avec  les  pilules 
de  filafle  ou  de  coton,  puis  leur  foufïler  dans  les  yeux,  deux  fois  par  jour  * 
de  la  poudre  d’aloës  & de  fucre  candi,  & les  leur  frotter  avec  de  l’.udne  d’irn 
jeune  garçon.  Si  ces  remedes  n’ôperent  point,  on  prendra  un  œuf  frais  qu’on 
fera  cuire  jufqu’à  ce  qu’il  fade  !e  laie  ; on  le  paiïera  enluite  dans  un  linge, 
de  maniéré  que  la  liqueur  en  foie  claire:  on  en  diftillera  deux  ou  trois  fois 
par  jour  une  goûte  dans  l’œil  malade  de  l’Oifeau,  ce  qu’on  continuera  dé- 
faire jufqu’à  ce  qu’il  foit  entièrement  guéri.  On  fe  fert  encore  pourries  Ca- 
taractes du  fuc  de  racine  de  Chelidoine,  qu’on  l’exprime  après  l'avoir  ratif- 
fée  & nettoyée  de  fes  ordures. 

Du  Rhume. 

C’eft  une  pituite  qui  tombe  du  cerveau  des  Oifeaux  de  proye-,  & quand  ils 
en  font  atteints , on  les  cure  à l’ordinaire  , puis  les  faifant  vivre  de  régime , 
on  les  paît  un  matin  de  viande  trempée  dans  de  l’huile  d’amandes  douces  5 
ôc  pendant  deux  autres  matins , imbibée  de  rhubarbe , obfervant  de  donner 
ces  trois  prifes  en  fix  jours.  Si  le  mal  ne  fe  guérit  point,  on  prendra  un  peu 
d’aloës , du  fafran  & de  YHiera-pigra , le  tout  en  poudre,  pour  lier  la  pilule 
qu’on  leur  donnera  le  foir. 

Du  Pantois. 

Ce  mal  arrive  aux  Faucons  par  une  intempérie  d’un  poulmon  échauffé  qui 
altérant  confiderablement  les  organes  de  la  refpiradon , fait  que  les  Oifeaux 
pantoifent.  O11  connoît  qu’ils  en  font  atteints , par  les  battemens  fréquens 
de  la  poitrine,  & lorfque  tantôt  haut,  tantôt  bas  on  leur  voit  mouvoir  leur 
balay,  ou  bien  lorfqu’ils  ne  peuvent  émeuter,  ou  que  les  émeus  qu’ils  ren- 
dent font  épais , petits , ronds  & extrêmement  fecs.  On  remarque  encore  qu’un 
Oifeau  a le  Pantois , lorfqu’ayant  toujours  le  bec  ouvert , il  bâille  & le  fer- 
me en- haut.  Ce  ligne  eft  mortel  ; 8c  pour  prévenir  le  danger,  purgez- le  avec 
de  l’huile  d’olive  lavée  6c  battue  jufqu’à  ce  qu’elle  blanchiftè  : voici  comment 
cela  fe  fait.  Vous  prenez  üne  écuelle  percée  ou  autre  uftencile  propre  j vous 
y mettez  cette  huile  avec  de  l’eau,  vous  les  battez  bien  avec  une  fpatule  , 
jufqu’à  ce  que  l’eau  devienne  un  peu  trouble  ayant  le  doigt  au  trou.  Cela 
fait,  tâchez  à ne  faire  écouler  que  i’ean  en  levant- un  peu  vôtre  doigt,  & 
de  retenir  l’huile  qu’ii  faudra  ainii  nettoyer  de  ce  qu’elle  a de  groffier,  pour 
après  la  donner  en  remede  à FOifeau  malade  , qu’on  portera  alors  fur  le  poing 
& qu’on  tiendra  ainfi  julqu’à  ce  qu’il  ait  rendu  fes  émeus.  Une  heure  après 
cette  purgation,  on  le  paîtra  de  viandes  mouillées  , qui  feront  du  cœur  de- 
veau  & du  foye  de  poule.  Si  l’Oifeau  Pantois  eft  bien  à la  chair,  faites- luy 
macerer  fa  viande  dans  de  l’eau  de  rhubarbe,  poudrez- luy  d’une  pincée  de 
fucre  & faites-  luy  en  faire  bonne  cherç  apres  l’avoir  bien  nettoyée.  Ces  foins 
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fe  prennent  p|pdant  fix  ou  fept  jours  que  POifeau  eft  guéri.  Il  faut  le  quatriè- 
me jour  luy  donner  un  bolus  de  filalfepréparée,  pour  évacuer  les  humeurs  qui 
luy  tombent  du  cerveau  & qui  luy  caufent  fon  mal. 

De  la  Craye. 

La  Craye  vient  d’une  humeur  féche  , laquelle  cuit  & endurcit  les  émeus 
de  POifeau  dans  les  boyaux  ; fi  bien  que  là  fe  forme  des  pierres  de  la  grof- 
feur  d’un  pois  8c  de  matière  fcmblable  à de  la  chaux  ; ce  qui  luy  fait  quel- 
quefois un  tel  amas  au  fondement , que  cela  ferme  quelquefois  le  boyau  ; 
de  façon  qu’en  peu  de  jours  l’Oifeau  meurt,  fi  l’on  n’y  remedie.  Pour  cela, 
on  prend  deux  ou  trois  blancs  d’eeuf,  félon  le  nombre  d’Oifeaux  qu’on  a à 
traiter,  on  y met  du  fucre  candi  en  poudre  & on  bat  le  tout  enfemble;  en- 
fuite  on  met  tremper  cette  mixtion  dans  la  viande  dont  vous  paillez  vos  Oifeaux, 
donnez-leur- en  bonne  gorgée,  & continuez  à les  paître  de  cette  façon,  8c  vos 
Oifeaux  guériront. 

De  certains  Fers' dont  les  Oifeaux  de  froye  font  attaquez.. 

Les  Vers  dont  nous  parlons  font  fort  déliez,  8c  prennent  les  Oifeaux  au 
.gofier,  autour  du  cceur  , du  foye  & des  poulmons.  On  remarque  en  eux  cet- 
te infirmité  , lorfqu’étant  pardieux  on  leur  voit  dreiïer  leurs  pennes  fur  le 
dos , qu’ils  ne  font  que  tourner  leur  balay  &C  que  leurs  émeus  ne  . font  ni  purs 
ni  blancs.  Pour  détruire  cette  vermine,  prenez  de  la  poudre  d’aloës  ou  de  cel- 
le d’agaric  , mêlez- la  avec  de  la -corne  de  cerf  brûlée  & du  diéhme  blanc  ; in- 
corporez le  tout  dans  du  miel  rofat,  8c  donnez  en  en  médicament  aux  Oifeaux 
de  la  groffeur  d’une  fève.  Lorfque  les  Faucons  ont  pris  cette  cure,  on  les  porte 
rfur  le  poing  jufqu’à  ce  qu’ils  Payent  rendue,  après  quoy  on  les  paît  de  bonne, 
.viande. 

Des  Filandres. 

Il  y a de  deux  fortes  de  Filandres  ; les  uns  ne  font  que  des  filamens  de  fang  j 
caillé  8c  delléché,  provenant  de  la  rupture  de  quelque  veine  ; 8c  les  autres  font  J 
de  petits  vers  déliez  qui  les  incommodent  en  plufieurs  parties  de  leur  corps.  I 
Les  Oifeaux  attaquez  des  premiers  Filandres , font  maigres,  tout  attentiez,  I 
leurs  pennes  fe  drefTent  fur  leur  dos , & quelquefois  on  les  entend  crier.  Il  J 
faut  pour  lors  les  purger  avec  les  pilules  de  fibfi'e  ou  de  coton  préparé.  Si  j 
ce  font  des  vers  qui  les  rendent  malades,  on  prend  une  goufte  d’ail,  on  en  ! 
ote  le  germe,  on  la  remplit  de  fafran  8c  on  la  donne  à l’Oifeau  malade  en  ! 
sruife  de  bolus.  Ce  remede  étourdit  les  vers  & ne  les  Fait  pas  mourir  ; mais  j 
comme  ces  vers  , trente  ou  quarante  jours  après  fe  réveillent  & tourmentent 
,de  nouveau  ces  Oifeaux , il  faut  recommencer  le  remede» 

De  la  Chiragre  ou  Goutte  aux  mains. 

La  Chiragre  eft  une  efpece  de  Goutte  qui  furvient  aux  mains  des  Oifeaux  ; 
elle  paroît  comme  une  tumeur  dure  dans  les  jointures  de  leurs  doigts  qui  font  I 
enflrz,  ce  qui  les  empêche  de  prendre  leur  gibier  8c  de  Pavfilonner  dans  Poe-  ! 
cafionVon  remarque  qu’ils  fouffirent  à ces  parties , lorfqu’au  lieu  de  fe  tenir  | 
(fermes* déifias,,  on  les  voit  tantôt  fe  porter  fur  une  main  & tantôt  fur  l’autre,  j 
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(ge  mal  eft  dangereux  : pour  y remedier,  vous  prenez  un  blanc  d’œuf,  du 
vinaigre  ôc  de  l’eau  , vous  battez  bien  le  tout  enfembie  & en  frottez  les  mains 
des  Oifeaux  malades  ; ou  bien  on  fe  fert  pour  cela  de  vieille  huile  d’olive.  Il 
y en  a qui  fe  fervènt  pour  ce  mal,  de  napthe  avec  de  l’huile  de  lis  blanc,., 
du  fang  de  pigeon  & du  fuif,  le  tout  à doze  égale,  pour  après  le  faire  chauf- 
fer fur  le  feu  & en  frotter  enfuite  les  mains  des  Oifeaux.  D’autres  prennent 
dn  fuc  de  chelidoine,  autrement  dite  éclaire,  mêlé  avec  du  miel  & du  vinai- 
gre : ils  font  du  tout  un  lenimem  dont  ils  frottent  les  mains  des  Oifeaux  mala- 
des. 

Cro'tffances  & ulcérés  qui  viennent  a la  bouche  des  Oifeaux . 

Il  croît  quelquefois  à la  bouche  des  Oifeaux  de  petits  morceaux  de  chair 
blanchâtres  Ôc  noirâtres , qui  leur  empêchent  de  paître  à l’ordinaire.  Ces  croif. 
fances  font  groiïes  comme  de  petits  pois , Ôc  pour  les  ôter  on  fe  fert  de  cifèaux, 
lr  l’endroit  où  elles  naiflent  le  permet  ; finon  on  prend  de  l’alun  brûlé,  ou  une 
goutte  d’huile  de  foûfre  diftiliée  qu’on  met  furets  croilfances,  avec  un  peu  de 
coton  imbibé  dedans. 

Les  Oifeaux  de  proye  font  encore  fujets  à un  ulcéré  très- dangereux  qui 
leur  vient  à la  bouche.  On  le  guérit  avec  du  miel  rofat,  ou  de  la  poudre 
de  coque  de  noix  ou  de  celle  de  tithymale  , qu’on  lie  ferré  dans  un  linge 
moüillé , ôc  qu’on  met  fur  la  cendre  chaude  juiq-u’à  ce  que  le  tout  foit  ré- 
duit en  une  poulliere  fort  menue,. qu’on  met  fur  le  mal  deux  fois  par  jour. 
D’autres  prennent  du  jus  de  citron  dont  ils  lavent  la  playe.  Si  le  mal  fe  gué- 
rit, on  le  frotte  de  fuop  de  meures  , obfervant  au  refte  de  curer  les  Oifeaux 
malades  avant  que  d’en  venir  à d’autres  remedes. 

Autres  inconveniens  qui,  fur  viennent  aux  Oifeaux  de  proye. 

Un  Faucon  bien  fouvent  fe  bielle  au- dedans  du  corps  par  un  effort  d’une 
de  fc  en  te  qu’il  a faite.  Quand  cela  arrive,  prenez  de  la  momie,  mettez-la 
dans  un  boyau  de  Poule  ou  de  Pigeon  bien  net  , ôc  la  faites  avaler  à l’Oifeau 
malade  , qui  d’abord  vomit  le  fang  caillé  s’il  en  a dans  le  corps. 

Les  Faucons,  en  attaquant  le  Héron  ou  le  Milan,  en  reçoivent  quelque- 
fois des  bleffures  dangereufes.  Il  faut  alors  leur  laver  la  playe  ôc  couper  la 
plume  qui  eft  autour,  crainte  qu’elle  n’entre  dans  la  playe  ; enfuire  on  y mes - 
une  tente  imbibée  de  baume  ou  d’huile  de  millepertuis,  puis  on  laiffe  l’Oi- 
feau de  repos  dans  un  endroit  temperé  ou  on  l’y  repaît  de  bonne  viande. 

Si  l'Oifeau  n’eft  blefte  que  legerement , frottez  la  playe  de  cet  onguent. 

Prenez  de  l’origan,  un  peu  de  maftic  avec  deux  onces  d’aloè's,  autant  d’en- 
cens, de  la  pimprenelie,  de  la  conioude  & de  la  fauge,  environ  une  poignée 
de  chacune  ; mettez  le  tout  dans  une  pinte  de  bon  verjus  ôc  dans  un  pot  ver- 
ni , ôc  biffez- l’y  infufer  : enfuite  vous  le  ferez  bouillir  Ôc  réduire  à moitié  , 
fe  pafterez  dans  un  linge  en  le  preffant,  puis  vous  joindrez  à cette  colature 
un  gros  de  poudre  de  myrthe , ôc  ferrerez  le  remede  pour  vous  en  fervir  as 
befoin. 

Mais  fi  le  Faucon  eft  bleffé  dangereufement  ôc  que  les  nerfs  foiene  offera» - 
fez,  on  fe  fert  de  terebentbine  qu’on  applique  fur  la  pbye , fur- tout  lorf- 
qu’il  y a inflammation , après  néanmoins  ravoir  lavée  d’un  leniment  fait 
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fon , de  rofes  féches , d’écorce  de  grenade , d’un  peu  d’abfinthe  & de  vi'n  blanc,’ 
le  tout  "mis  fur  le  feu  & réduit  à moitié.  Ce  remede  empêche  qu  a cette  bief- 
fore  il  ne  s’y  forme  un  abfcés^ 

Il  arrive  encore  allez  fouvent  qu’un  Faucon  fe  rompt  ia  cuiffe  ou  la  jam~ 
be  ; alors  il  faut  la  remettre  le  plus  promtement  & le  plus  adroitement 
qu’il  eft  poflîble  , & la  tenir  en  état  avec  une  carte  ou  édifies  ; enfoite  ap- 
pliquez-y  un  emplâtre  fait  de  poix  noire  fondue,  mêlée  d’un  peu  de  farine; 
on  l’y  laide  jufqu’à  ce  qu’il  tombe  de  luy-même.  Il  faut  tenir  l’Oifeau  dans 
un  lieu  chaud  tant  que  le  mal  durera  , for- tout  lorfque  c’eft  en  Hyver.  On 
le  cure  d’abrord  avec  les  pilules  marquées,  pour  détourner  les  mauvailes  hu- 
meurs qui  pourroicnt  fe  jetter  for  la  playe. 

Les  Faucons  ont  quelquefois  lu  mulette  empelotée  d’une  humeur  vifqueu- 
fe  & Muante  qui  y retient  les  cures  : alors  il  faut  leur  faire  rendre  le  dou- 
ble par  une  cure  de  filaiTe  de  la  groffeur  d’une  fève,  &:  liée  de  fel  ammoniac  \ 
&c  d’une  fois  autant  de  fucre  candi.  Quand  on  cure  les  Oifeaux  de  proye,  on 
les  tient  fur  le  poing  jufqu’à  ce  qu’ils  ayent  rendu  leur  cure';  enfoite  on  les 
jardine,  obfervant  de  mettre  prés  d’eux  un  baquet  plein  d’eau,  puis  on  leur 
delîerre  le  chaperon  jufqu’à  ce  qu’il  foit  prêt  à tomber  : on  refte  jufqu’à  ce 
qu’ils  commencent  à tirer  au  collier  , & alors  les  Oifeaux  ne  tardent  point 
à rendre  la  doublure.  Les  Faucons  étant  ainfi  curez,  on  ne  les  paît  que  deux 
heures  après,  & on  leur  donne  pour  pat  une  cuilîê  de  Poulet  toute  chaude, 
ou  une  aîle  de  pigeon  bien  trempée:  on  ne  leur  en  fait  qu’une  demi-gor- 
ge. La  doze  du  fel  ammoniac  doit  être  plus  forte  aux  Laniers  & aux  Sa- 
cres , qu’aux  Tiercelets  & aux  Faucons. 

Quand  un  Oifeau  eft  courageux,  fouvent  il  prend  un  effort  & a les  pen- 
nes froiffées , pour  avoir  trop  rudement  battu  Ion  gibier  ; alors  il  faut,  quand 
les  pennes  ne  font  que  tories,  les  redrefTer  en  les  mouillant  d’eau  un  peu  plus 
que  tiède.  Lorfqu’elles  font  un  peu  pliées  & torfes,  on  les  accommode  avec 
des  côtes  ou  troncs  de  choux  que  l’on  fait  chauffer  entre  deux  braifes  5c  que 
l’on  fend  en  long  avec  un  couteau , & on  écend  la  penne  dedans  ; & ainfi  la  j 
chaleur  leur  remet  aufïï-tôt  la  penne  en  fon  premier  état.  D’autres  pren-  J 
nent  de  l’avoine  & la  font  bouillir  dans  l’eau  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  réduite  I 
en  boüillie , enfoite  en  font  un  cataplafme  qu’ils  mettent  for  les  pennes.  Si  | 
la  penne  eft  à-demi  rompue  , & qu’elle  tienne  encore  par  le  nerf  de  deffus  , ] 
il  faut  prendre  une  éguille  fine,  enfilée  de  foye  fine  ou  de  fil  fin,  puis  faire  j 
entrer  cette  éguille  dans  le  long* de  l’une  des  deux  pièces  de  la  penne,  en  | 
fone  qu’elle  fe  fourre  toute  dedans  en  l’y  pouffant  avec  un  d'ez  ; étant  entrée,  , 
p V j ,j:  ces  deux  pieces.de  la  penne  rompue.,  & tirer  le  fil  en  y faifant  ! 

:.;;d  à chaque  bout  ; & ainfi  elle  aura  chevillé  la  penne  autant  j 
que  d’autre  ; ce  qu’ayant  fait,  il  fout  couper  ce  fil  prés  de  cha-  j 
&c  mettre  la  penne  en  fon  lieu  ; & par  ce  moyen,  la  penne  fe-  ; 
ra  ''accomdggËée. 

>ns  un  autre  moyen  pour  enter  ; c’eft  que  coupant  la  penne  dans  j 1 

nus  prenons  une  femblable  penne,  & mettant  un  tuyau  dans  i’au-  t 

es  foifons  tenir  cette  ente  avec  de  bonne  colle  de  poilïon.  Pour  bien  i 

, . c;.  an  Oifeau,  fi  c’eft  un  Faucon  , il  four  avoir  des  ailes  d’un  autre  Faucon  j ) 

un  Sacre , il  fout  avoir  de  celles  d’un  Sacre,  & ainfi  des  autres.  C’eft 
aoy  vous  devez  gardet  les  ailes  de  vos  Oifeaux  quand  ils  meurent  ? j 
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pour  les  enter  en  mêmes  efpeces , une  longue  penne  d’une  longue  penne,  ôz 
garder  cet  ordre  de  rang  en  rang,  afin  que  i’Oifeau  foit  proprement  enté, 
foit  à l’aiguille  ou  au  tuyau. 

Si  les  pennes  de  vos  Oifeaux  fe  rompent , ayez  des  aiguilles  faites  exprès 
en  triangle,  fort  déliées  & pointues  par  les  deux  bouts,  longue  du  travers  de 
deux  doigts  ; puis  coupez  la  penne  que  vous  voulez  enter , en  forte  qu’elle 
fe  puiffe  bien  joindre  a l’autre  que  vous  avez  préparée,  faifant  le  tout  adroi- 
tement & gardant  la  proportion  ; cela  fait,  vous  fourerez  cette  aiguille,  tant 
qu’elle  fe  trouve  moitié  d’un  côté  & moitié  de  l'autre.  Lorfque  l’on  fait  ces 
entes , on  trempe  une  heure  auparavant  ces  aiguilles  dans  du  vinaigre  ôc  du 
fel , ou  du  jus  de  limons  , ou  dans  des  aulx,  ou  bien  dans  un  oignon. 

Pour  mettre.une  queue  de  Lanier  à un  Faucon  ou  à un  autre  Oifeau  , i! 
faut  avoir  une  carte  tarotée  qui  foit  allés  grande , ôc  la  fendre  ; après  vous 
palTerez  toute  la  queue  de  l’Oifeau  dedans , j’entends  les  douze  grandes  pen- 
nes ; puis  vous  prendrez  de  femblables  pennes  par  rang  , ôc  coupant  celle 
.de  vôtre  Oifeau,  vous  enterez  les  autres  par  ordre,  commençant  par  les  co- 
tez jufqu’aux  deux  couvertes.  Il  faut  prendre  garde  en  coupant  les  pennes 
à vôtre  Oifeau,  que  vous  les  coupiez  de  biais  comme  une  oreille  de  cheval, 
ôc  que  la  pointe  des  cinq  pennes  foit  en-dehors , chacune  de  fon  côté.  Quant 
aux  deux  couvertes , vous  les  couperez  toutes  rondes  par  le  bout , ôc  par  ce 
moyen  la  queue  fera  toûjours  plus  ferrée  ôc  mieux  en  fon  lieu.  Ayez  foin 
que  les  tuyaux  ne  fe  fendent  en  entrant  l’un  dans  l’autre;  ce  qu’ayant  fait  * 
vous  commencerez  à les  bien  coler  une  à une  avec  de  la  cole  de  poiiFon, 
mettant  les  entes  chacune  en  fa  place  Ôc  par  rang. 

Quelquefois  un  Faucon  , pour  vouloir  trop  avillonner  fon  gibier,  il  fe  démon- 
te une  ferre  : pour  lors  on  prend  de  laterebenthine  de  Venife  , avec  de  la  crotte 
de  Chevre  ou  de  Brebis  ; on  met  le  tout  dans  un  morceau  de  cuir  fait  exprès 
pour  chauffer  le  doigt  ou  la  ferre  démontée,  ôc  il  en  revient  une  nouvelle. 


CHAPITRE  XIII» 

De  l' Autour ferie. 

L’Autour  eft  un  grand  Oifeau  de  poing , qui  eft  le  plus  grand  après  le 
Gerfaut.  Il  fertà  la  baffe  volerie  , fur  les  Faifans  ôc  Perdrix.  Il  a les  aile® 
courtes , la  tête  petite  , le  bec  gros  ôc  recourbé , les  ferres  noires , les  jam- 
bes hautes  Ôc  jaunes , ôc  la  queue  longue  & large. 

Il  eft  de  couleur  fauve  ôc  femé  de  taches  jaunes  ; fes  yeux  font  enfoncez 
ôc  noirs.  Les  Autours  font  leur  nid  dans  les  Forêts  ôc  dans  les  Montagnes® 
Le  bel  Autour  doit  être  court,  bas  affis , ôc  avoir  les  mahuttes  larges. 

On  donne  aux  Autours  plufieurs  noms  difFerens,  félon  leurs  âges.  Il  y a 
Y Autour  Niais , qui  eft  ceîuy  qu’on  prend  au  nid  ; Y Autour  Branchter , par- 
ce qu’on  le  prend  fur  les  Arbres  lorfqu’il  commence  ù voler  ; Y Autour  Paf> 
fager , ; parce  qu’il  eft  pris  en  partant,  foit  au  filet  qu  autrement  ; ôc  Y Autour 
Fourchent , celuy  qui  eft  de  moyenne  taille. 

Quand  on  éleve  des  Autours  pour  le  vol , il  faut  leur  donner  en  voîanï 
^ EEee  iij 
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tout  l’avantage  poflible.  Il  n’y  a pas  d’Oifeaux  de  proye  plus  propres  à pren- 
dre beaucoup  de  Perdrix,  en  Plaine  ou  en  Pais  de  Montagne;  & pour  cela* 
on  en  prend  deux  qu’on  tient  féparé.ment  aux  deux  extrémitez  de  la.  Charte, 
à trois  ou  quatre  cens  pas  éloignez  de  celuy  qui  la  conduit  ; & par  ce  moyen 
en  quelque  endroit  que  foient  les  Perdrix,  elles  trouvent  un  Autour  en  tête 
qui  les  furprend  lorfqu’elles  n’ont  plus  de  force.  Il  faut  prendre  garde  alors , 
que  les  Autours  ne  foient  point  pillards  ; car  il  pourroit  arriver  que  fondant 
tous  deux  fur  une  Perdrix  , leur  trop  grande  avidité,  les  feroit  s’entre- tuer  ; 
en  ce  cas  il  faut  courir  vite  à. eux  & les  en  empêcher. 

T)e  ce  qu'il  faut  obfervsr  au  commencement  a l'égard  des  Autours.  _ 

Quand  on  veut  avoir  des  Autours  Niais , on  ne  doit  jamai*les  enlever  de 
leur  aire  qu’ils  ne  commencent  à noircir , & qu’ils  n’ayent  la  queue  a la  moi- 
tié de  leur  jufte  longueur;  car  plus  ils  font  forts,  plus  on  les  eftime.  Les 
Branchiers  partent  toûjours  pour  les  meilleurs.  Pour  bien  drefl'er  des  Autours, 
il  faut  les  nourrir  à la  main,  & les  paître  de  chair  de  volaille  & d’autres 
petits  oifeaux  , prenant  garde  que  ces  Autours  ne  s’emplottent  point  lorfqu’on 
leur  donne  de  la  plume  quils  ne  peuvent  digerer,  ce  qui  les  met  en  danger 
de  mourir:  il  faut  les  traiter  avec  attention  & les'  tenir  dans  un  lieu  chaud 
& fec,  ils  s’en  portent  mieux.  On  les  accoutume  fur  le  poing  quand  ils 
commencent  à fe  percher  ; on  les  accoutume  au  bruit  des  chevaux  & des 
liommes  , afin  qu’ils  ne  s’en  effrayent  poinr.  Il  efr  bon  de  faire  voler  les 
Autours  de  bonne  heure , parce  qu’à  mefure  que  les  Perdreaux  fe  fortifient, 
les  jeunes  Autours  prennent  auflï  des  forces  : il  fuffit  alors  de  leur  faire  vo- 
ler un  Perdreau  par  jour,  pour  les  en  paître  pendant  tout  le  mois  d’Août. 
En  Septembre  on  leur  en  fera  voler  deux  , ou  trois  au  plus,  & dans  un  temps 
frais  ; car  le  chaud  fouvent  les  rebute 

Si  néanmoins  on  veut  charter  aux  Perdreaux  , on  peut  rifquer  un  Autour  de 
médiocre  valeur,  & garder  les  bons  pour  l’Hyver,  Les  Autours  formez  font 
«frimez.  Les  Fourcherets  valent  mieux  que  tous  les  autres , tant  dans  la  Plai- 
ne que  fur  les  Coteaux.  Les  Autours  fe  drertènt  aifément  & fe  rendent  fans 
peine  fur  le  poing  avec  un  tiroir  ; ils  ne  s’écartent  point  pour  peu  qu’on  les 
traite  avec  douceur  : il  y en  a qui  les  chaperonnent , cela  eft  bon  pour  les  Paf- 
fagers  ; mais  les  Niais  ne  s’en  accommodent  point. 

Il  faut  prendre  garde  de  leur  donner  à connokre  la  Volaille  ni  les  Pigeons, 
crainte  qu’ils  ne  détruifent  après  la  Baffe- cour  : pour  les  paître  de  vif,  il  faut 
avoir  des  Perdreaux,  ou  des  Perdrix,  ou  des  Tourterelles,  & leur  arracher  la 
queue.  Pour  les  Partagers  , ils  fe  traitent  autrement  que  les  noirs  ; on  les 
chaperonne  ordinairement , ils  en  valent  mieux  ; & comme  ils  viennet  fort  bien 
nu  leurre,  on  les  y drerte.  Un  Autour  Partager  n’eft  bon  que  lorfqu’il  n’ert 
que  d’une  mue,  ou  qu’il  n’a  qu’un  an:  alors  il  faut  le  rendre  gracieux  & l’af- 
ifurer  , c’efr  la  principale  attention  qu’on  y doit  faire.  Les  Autours  Niais  ne 
partent  point  du  poing  comme  les  Partagers  , c’eft  pourquoy  on  les  accoutu- 
me à fuivre  ; mais  il  faut  auffi  pour  lors  ne  les  point  perdre  de  vue,  crainte 
qu’ils  ne  prennent  les  Perdrix  en  cachette  & qu’ils  ne  s’en  pairtent.  On  ne 
les  fait  voler  que  modérément  après  les  avoir  ainfi  dreflez,  afin  qu’ils  ne  fe  re- 
-tpnooirterfr  pas, 

■Si  .tenir  toûjoursr-ua  Autour  en  bon  état,  on  le  cure  .avec  du  coton,  on 
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facharne  au  tiroir  tous  les  matins  ; il  ne  faut  pas  que  ce  foit  au  Soleil  ni  trop 
j - prés  du  feu  j car  cela  les  fait  mourir.  Les  Autours,  après  avoir  tiré,  doi- 
vent être  mis  dans  un  lieu  qui  ne  foit  ni  trop  froid  ni  trop  humide,  5c  où  le 
vent  ne  donne  pas.  Quand  on  leur  prefente  leatiroir  il  faut  auparavant  qu’il  ait 
I été  trempé  dans  du  vinaigre  & de  l’eau,  où  l’on  aura  mis  du  Sucre  candi. 

On  n’abat  jamais  les  Autours  que  dans  un  grand  befoin,  parce  que  cela  les 
rebute,  5c  un  Autour  obéit  toujours  plus  volontiers,  quand  on  luy  prefente 
de  tiroir  pour  luy  faire  approcher  la  perche. 

Il  faut  tous  les  matins  le  jardiner  au  Soleil,  5c  où  le  vent  ne  donne  point 
après  qu’il  a mangé,  & le  biffer  deux  heures  fur  une  perche. 

Ceux  qui  baignent  les  Autours  toutes  les  Termines  n’en  font  que  mieux , 

! & ils  obiervent  de  ne  les  point  faire  voler  ce  jour-là  j ils  en  valent  mieux 
j quand  ils  ne  volent  que  deux  jours  de  fuite  , 5c  pour  les  délaffer  d’avoir  été 
fut  la  perche,  on  les  met  dans  un  endroit  étroit  fans  les  y attacher. 

On  purge  les  Autours  avec  de  la  chair  5c  de  la  Manne  , & pour  lors  ôn 
ne  doit  point  les  abbattre.  On  leur  donne,  il  l’on  veut  pour  cures,  des  pi- 
lules blanches  ou  des  rouges  ; cela  fe  fait  trois  jours  de  fuite  au  commence- 
ment de  l’année,  & autant  avant  que  de  les  mettre  en  mue  ie  quatrième 
• jour  on  leur  donner.a  Une  pierre  d’Aloes  dans  un  morceau  de  chair  j cela 
, Peur  lâche  le  ventre. 

Dans  l’Hyver  , on  purge  les  Autours  avec  fix  grains  de  poivre  blanc , qu’on 
leur  fait  prendre  aufii  dans  un  morceau  de  chair,  fans  qu’il  foit  befoin  d’a- 
battre ces  Oifeaux,  5c  on  le  cure  ainfî  de  vingt  jours  en  vingt  jours. 

Pour  guérir  les  Autours  des  humeurs  vifqueufes  qui  peuvent  leur  nuire,, 
on  fe  ferc  d’une  herbe  qu’on  appelle  Eclaire , 5c  on  fe  contente  de  leur  en 
donner* une  ou  deux  prifes  feulement  chaque  année. 

On  tient  qu’une  glaire  d’oeuf  battue  avec  du  Sucre  candi  puîverifé,  5c  don- 
! née  de  dix  jours  en  dix  jours  aux  Autours , leur  eft  merveilleufe  ; que  Fhuile 
| d’olive  battue  leur  eft  (înguliere  , quand  ils  commencent  à entrer  en  mue. 

Pour  faire  paître  un  Autour,  il  faut  d’abord  l’acharner  au  tiroir  fec,  avant 
-de  le  paître;  enfuite,  prenez  de  la  chair  coupée  par  petits  morceaux,  met- 
tezria  dans  un  plat  plein  d’eau  tiède,  & luy  donnez  ce  pat;  on  fe  fert  pour 
-cela  d’eau  de  Fontaine  avec  du  Sucre  ou  de  la  Manne  délayée  dedans  : cette 
maniéré  de  paître  ces  Oifeaux  les  garenrit  de  bien  des  maladies  aufquelles 
-ils  font  fujets. 

Les  Autours,  plus  que  les  autres  Oifeaux  de  Proye , font  larrons , 5c  pour 
'les  empêcher  de  fe  paître  en  cachette  du  Gibier,  il  faut  leur  coudre  une  pe- 
tite fonnette  fur  les  deux  couvertes  de  la  queue  , afin  qu’on  les  entende  par- 
tout où  ils  feront» 

Aï  aniere  de  drejfer  les  atours, 

i Celuy  qui  gouverne  les  Autours  doit  toujours  chercher  à faire  plaifir  à-ces 
Oifeaux  , quand  ils  commencent  à voler  , foie  qu’il  mette  la  Perdrix  au  pied, 
ou  qu’il  la  remette  au  buiffon  ; 5c  pour  aller  d’ordre  en  cela,  il  ne  faut  pas 
qu’un  Autour  vole  plus  d’une  ou  deux  Perdrix  avant  qu’iîfoit  animé,  autre- 
ment cela  le  rebute,  5c  après  qu’il  a volé,  on  ne  le  lâche  point  qu’il  n’ait 
repris  haleine  , & qu’il  ne  fe  foit  fecqüé. 

Pour  Paire  qu’un  Autour  vole  bien , il  faut  toujours  qu’il  faffe  un  temps 
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propre,  parce  que  fi  le  chaud  eft  trop  âpre , il  monte  en  efîbr , ou  gagne  les 
arbres  , d’où  il  ne  defcend  point  que  la  faim  ne  le  preffe,  On  doit  toûjours 
avoir  deux  ou  trois  de  ces  Oifeaux  prêts  à voler,  tandis  qu’il  y en  a d’autres 
qui  volent ; c’eft  le  moyen  de  ne  les  point  rebuter. 

Comment  lâcher  les  Autours. 

Les  Autours  ne  veulent  point  être  lâchez  de  rebat  ; c’eft-à-di're,  de  les 
tenir  trop  long  temps  fans  les  lâcher  j il  eft  à propos  de  les  tenir  quand  on 
juge  que  les  Perdrix  font  trop  fortes  pour  eux,  parce  que  cela  les  fatigue 
trop  & les  rend  mal  gracieux  ; il  faut  fuivre  auiïi  ces  Perdrix  pour  les  faire 
repartir,  afin  que  les  Autours  qui  les  voyent  fatiguées , fondent  fur  elles.  Il 
ne  faut  jamais  découpler  les  Chiens  deftinez  pour  l’Autourferie , que  la  ro- 
fée  du  matin  ne  foit  patfée  , parce  que  cela  ôte  le  fentiment  aux  Chiens , & 
que  les  Autours  qui  fcntent  cette  humidité , vont  s’éplucher  fur  le  premier 
arbre  qu’ils  trouvenr. 

Les  gelées  blanches  font  plus  dangcreufes  pour  les  Auteurs  que  la  rofée 
de  l’Automne;  & quand  ces  Oifeaux  font  en  chafte,  il  faut  toûjours_  leur 
donner  le  loifir  de  guetter  les  Perdrix  à la  remife , afin  qu’ils  les  empiètent 
mieux  , & qu’ils  ne  les  manquent  pas. 

Si  l’on  voit  que  les  Autours  mal  affaitez  , ayent  gagné  les  arbres  & qu’ils 
faftent  difficulté  d’en  defcendre,  ayez  une  filiere,  longue  de  trois  ou  quatre 
toifes,  au  bout  de  laquelle  fera  attachée  par  l’aîle  une  Perdrix  morte,  traî- 
nez-la  ainfi  affez  loin  del’Oifeau,  qui  la  voyant  remuer , fondra  deffus  d’a- 
bord, & par  ce  moyen  on  reprend  ces  Oifeaux. 

Il  eft  neceftaire  de  fecourir  les  Autours  à la  remife;  8c  pour  cela,  abor- 
dez-lez  doucement,  crainte  de  les  effaroucher,  & prenez  garde  fur  tout  que 
les  Chevaux  & les  Chiens  n’en  approchent  de  trop  prés , parce  que  cela  re- 
bute les  Autours  ; c’eft  pourquoy  il  eft  bon  de  tenir  toûjours  en  crainte  les 
Chiens,  & de  n’en  mettre  que  quatre  couples  pour  la  Volerie;  les  grands 
Chiens  épouvantent  les  Autours,  principalement  les  Tiercelets  qui  font  plus 
timides. 

L’abri  du  vent  eft  toûjours  neceftaire  quand  on  chafte  avec  l’Autour.  Si 
l’on  chaftè  en  Plaine , & que  le  vent  foit  trop  incommode , il  faut  ceffer  de 
chaffer,  à moins  que  le  vent  ne  fouffle  que  médiocrement,  & obferver  en- 
core de  ne  point  chaffer  dans  le  fil  du  vent  ; & quand  on  chafte , il  faut  toû- 
jours avoir  une  baguette  en  main  pour  la  fourer  dans  les  buiffons , 8c  faire 
repartir  la  Perdrix  quand  elle  fe  met  au  cru.  Il  faut  toûjours  faire  choix 
des  Oifeaux  qui  vont  bas  ; ce  font  les  meilleurs,  parce  qu’ils  entrent  beau- 
coup mieux  au  vent  que  ceux  qui  fe  relevent. 

Les  Autours  paflagers  ne  veulent  pas  qu’on  les  garde  long- temps  fans  les 
faire  voler , quelque  temps  qu’il  faffe  ; 8c  pour  empêcher  qu’ils  ne  fe  gâtent 
& ne  fe  découragent,  on  prend  des  Perdrix  vives,  êc  on  en  attache  une  au 
bout  d’une  filiere  de  douze  ou  quinze  pieds  de  long,  puis  on  lie  un  Autour 
à l’autre  bout;  enfui*e  on  prend  cet  équipage  & l’on  s’en  va  dans  un  endroit 
propre  pour  chaflér , on  fait  voir  la  Perdrix  à l’Autour  qui  fond  deffus  auftu 
tot  ; il  faut  l’en  laifter  paître , & prendre  bonne  gorgée  : on  réitéré  cela  .de 
Irqis  jours  en  trois  jours,  après  cela  l’Oifcau  vient  d’un  ués-bon  affaitage. 
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Vol  pour  le  Canard, 

A la  différence  des  autres  Oifeaux  de  Proye , les  Autours  font  leur  coup 
à la  taife  ; c’eft-a- due  , touc  d’une  haleine  , d’un  feul  trait  d’aîle  , ôc  font  tou- 
jours plus  vîtes  à partir  du  poing  que  les  autres  ; c’eft  pourquoy  ils  font  les 
feuls  qui  prennent  anfî  les  Canards.  Il  faut  avoir  un  Autour  des  plus  cou- 
rageux , Ôc  choifir  pour  la  Volerie  un  endroit  où  il  y ait  des  fofîez  , ôc  des 
Canards.  Plus  les  fofTez  font  étroits  ôc  profonds,  plus  ils  font  commodes 
pour  cette  ChafTe.  Quand  on  eft  arrivé  fur  le  lieu,  on  obferve  d’abord  où 
font  les  Canards  ; ôc  les  ayant  remarquez,  on  prend  les  devans  le  long  du 
foffé  avec  l’Autour  fur  Je  poing.  Erant  arrivé  vis-à-vis , on  fe  prefente  fur 
le  bord  : Le?  Canards  ne  manquent  point  de  prendre  l’épouvante  & de  fe 
lev'er  ; mais  l’Autour  auffi-tôt  qui  part  du  poing  , vole  L eux,  ôc  en  empiete 
toujours  quelqu’un.  Pour  rendre  les  Autours  bons  à cette  Volerie,  il  eft  à 
propos  de  leur  montrer  quelquefois  des  Canards  domeftiques,:  afin  qu’ils  con- 
noiffent  mieux  ce  Gibier. 

Vol  pour  le  Lapin,. 

Il  faut  avoir  un  Autour  drelfé,  ôc  dont  l’inftinâ:  foie  propre  pour  le  poil  r. 
cela  fe  reconnoît  en  eux  lorfqu’on  commence  à les  affaiter  : il  eft  à propos, 
de'  luy  faire  voir  quelques  Lapins  tout  vifs.  Il  s’y  anime,  & devient  pro- 
pre à cette  Volerie;  de  maniéré  qu’on  peut  fe  fervir  de  cet  Autour  pour, 
aller  prendre  foir  & matin  des  Lapins  dans  les  Garennes  en  fe  promenant. 
Il  faut  avoir  chez  foy  des  Clapiers  , afin  d’y  prendre  des  Lapins  pendant 
toute  l’année,  pour  accoutumer  les  Autours  à ce  Gibier,  & fur  tout  pen- 
dant leur  mué.  Tout  cela  fe  fait  fans  peine. 

Des  différences  des  Autours, - 

If  y a des  Autours  de  differentes  grandeurs,  ceux  qui  nous  viennent  des 
Pais  Etrangers , font  ou  trop  gros  ou  trop  petits,  par  rapport  aux  nôtres 
qui  font  de  moyenne  taille  : à l’égard  du  pennage , on  en  voit  de  fi  extraor- 
dinaires , que  fans  une  longue  pratique  , on  s’y  trouve  tous  les  jours  trom- 
pez. On  en  voit  quelquefois  qui  ont  le  pennage  roux  , d’autres  qui  l’ont 
blonds , d’autres  fort  brun , d’autres  brun  ôc  blond  , ôc  d’autres  enfin  de 
couleur  contraire.  Quoique  ces  Oifeaux  viennent  de  differents  Pais , ôc  qu’ils 
ayent  differents  pennages,  toutes  ces  varierez  ne  les  rendent  point  diffe- 

Irents  en  efpeces  ; car  .il  n’y  a qu’une  forte  d’Autours , les  uns  à la  vérité 
meilleurs  que  les  autres. 

yîccidehs  des  y}  ut  ours. 

C’eft  une  erreur  de  ne  point  paître  les  Autours  le  matin  ayant  curé  , 
croyant  par  là  les  tenir  affamez,  & qu’ils  en  feront  plus  âpres  à la  Vole- 
rie  : voici  ce  qui  en  arrive.  Les  Autours  ainfi  négligez  , tombent  en  une 
défaillance,  qu’on  nomme  Boulimie , qui  les  abat  tellement,  qu’ils  courent 
•tifque  de  mourir. 

Cette Boulimie  eft  caufée  par  les  humeurs  qui  coulent  dans  la  mulette 
I joifqu’on  laiffe  trop  jeûner  l’Oifeau , ce  qui  arrive  le  plus  fouvent  en  Hy- 
Terne  II,  FFff 
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ver  8c  pendant  les  plus  grandes  froidures;  c’eft  pourquoy  il  faut  avoir  fom 
en  cette  faifon,  que  les  Autours  ne  manquent  point  de  nourriture  , & que 
cette  nourriture  foit  propre  ; car  il  ne  faudroit  qu’un  pat  mal  propre  pour 
dégoûter  cet  Oifeau  : plus  il  fait  froid , plus  la  chaleur  naturelle  eft  concen- 
trée au- dedans  de  ces  Oifeaux  , & plutôt  par  confequent  la  digeftion  eft  faite. 

Les  Autours  font  fujets  à monter  quand  le  chaud  eft  trop  rude  , & pour 
ne  les  point  perdre  , il  faut  fe  coucher  à terre , & ne  point  perdre  l’Oifeau 
de  vûë,  pour  voir  où  il  defcendra;  c’eft  ordinairement  fous  le  vent  8c  fur 
les  arbres  qui  font  voifins.  Il  faut  pour  lors  s’armer  d’un  peu  de  patience. 

Quant  à la  maniéré  generale  de  drefter  les  Autours , ôc  de  guérir  leurs  ma- 
ladies , ce  font  les  mêmes  renjedes  que  pour  les  Faucons. 

Explication  des  Termes  de  Fauconnerie. 

A b a n d o n n b r I’Oifeau  , lignifie  le  mettre  libre  en  campagne. 

Acharner  l’Oifeau  fur  le  Tiroir,  foit  au  poing  avec  le  Tiroir,  ou 
en  attachant  le  Tiroir  au  Leurre. 

Affaire;  cet  Oifeau  eft  de  bonne  affaire  ; c’eft-à-dire,  qu’il  fait  bien 
fon  devoir.  On  l’a  rendu  de  bonne  affaire,  quand  on  l’a  bien  affaité,  bien 
réduit  à la  Volerie. 

A f f a i t e r ; c’eft  dreiïer  des  Oifeaux  de  Proye  fauvages , qu’on  appri- 
voife,  & qu’on  rend  familiers  & doux  , ÔC  qu’omafïure  pour  revenir  fur  le 
poing,  ou  au  Leurre  : c’eft  aufîi  les  introduire  au  Vol,  les  curer,  les  traiter?, 
rabilier  les  pennes  , les  tenir  en  fanté , 8c  les  rendre  de  bonne  affaire.  Ce 
n’eft  pas  peu  de  bien  fçavoir  affaiter  un  Oifeau. 

Affriander  l’Oifeau , c’eft  le  faire  revenir  fur  le  Leurre  avec  de  bon 
pat  de  Pigeonneaux  ou  de  Poulets. 

Air  : on  dit  un  Faucon  de  bon  air;  c’eft- à- dire,  d’un  bon  naturel,  qui 
fore  de  pere  Sc  de  mere  bien  facile  à affaiter. 

Armer  l’Oifeau,  c’eft  luy  attacher  des  fonnettes  aux  pieds. 

Assurer  un  Faucon  ou  autres  Oifeaux  de  Proye,  c’eft  l’apprivoifer  & 
empêcher  qu’il  ne  s'effraye  à la  vûë  des  Gens. 

A v ilx  o n n e r , fe  dit  d’un  Oifeau  qui  donne  des  fermes  de  derrière  ; 
ce  Faucon  avillonne  vigoureufement  fon  Gibier. 

A v i l l o n s , s’entend  des  ferres  du  pouce  d’un  Oifeau  de  Proye  ou  du 
derrière  des  mains.  Omdit  : les  Avillons  de  ce  Faucon  font  forts. 

fi  a la  y,  fe  dit  de  la  queue'  de  l’Oifeau  de  Proye.  Ce  Faucon  a un  beau 
fcalay. 

Bec  a de,  faire  prendre  la  Becade  à l’Oifeau,  pour  dire  luy  donner  à 
manger. 

Bloc,  eft  la  Perche  fur  laquelle  on  met  l’Oifeau  de  Proye;  & l’on  dit 
le  Bloc  doit  être  garni  de  drap  , crainte  que  l’Oifeau  n’amaffe  la  chirague. 

Bouton,  fe  dit  d’un  Oifeau  qui  branche  ôc  prend  le  bouton  , pour  mar- 
quer la  cime  des  arbres. 

Branle,  fe  dit  lorfqu’un  Faucon  fe  tient  en  haut , au  premier  degré 
fur  la  tête  du  Fauconnier,  ôc  qu’il  tourne  ôc  remué'  les  ailes  en  branlant. 

C h a n g e , fe  dit  lorfque  l’Oifeau  quitte  fon  entreprife  pour  une  nouvelle. 
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ou  îorfqu’U  prend  des  Pigeons  ou. d’autre  Gibier  qu’il  ne  doit  point  voler, 
L’Oifeau  a pris  le  change. 

Ch  aperon,  eft  un  morceau  de  Cuir  dont  on  couvre  la  tête  des  Ol- 
feaux  de  Leurre. 

Chaperonner,  ceft  couvrir  la  tête  d’un  Oifeau  de  Proye  de  fon  cha- 
peron. Il  faut  chaperonner  i’Oifeau  quand  on  l’afFaite. 

C h A r i e r,  fe  dit  a l’égard  d’un  Oifeau  qui  emporte  la  proye  , & ne  re- 
vient point  loifqu’on  le  reclame. 

Chiens  Corneaux , font  Chiens  qui  font  engendrez  de  Chiens  Courans  & 
de  Mâtines  , ou  de  Mâtins  & de  Lices  Courantes. 

Ch  i ï n„s  Courans,  ou  Chiens  Allans,  font  ceux  qui  chalTent  par  le  fen- 
timenr. 

Chie  n bien  gigotté  ; c’eft  quand  un  Chien  a les  cuiffes  rondes  & les 
hanches  larges  > c’eft  ligne  de  vîtelfe. 

Clabaut,  eftun  Chien  Courant,  dont  les  oreilles  pafTent  le  nez  de 
' beaucoup. 

C h i r a g u e , maladie , ou  efpece  -de  goutte  qui  furvient  aux  mains  des 
i Oifeaux. 

C o e f f e’  , bien  coefFé  -,  c’eft  quand  un  Chien  Courant  efl  bien  avalé , dont 
les  oreilles  iuy  palfent  le  nez  de  quatre  doigts. 

Coupler  les  Chiens,  c’eft  les  attacher  deux  enfemble  avec  un  lien  de 
cuir  & de  fer. 

Grave,  infirmité  qui  furvient  aux  Oifeaux  de  Proye. 

Cre  an  ce  : eft  un  nom  qu’on  donne  à la  filiere  ou  ficelle  avec  laquelle 
on  retient  l’Oifeau  qui  n’eft  pas  bien  alfuré  ; & on  appelle  un  Oifeau  de  peu 
de  creance,  celuy  qui  n’eft  ni  bon,  ni  loyal,  qui  eft  fujet  à s’eflorer  ou  à fe 

! perdre. 

I C u R e , eft  un  certain  remede  qu’on  donne  aux  Oifeaux , en  forme  de  pilules 
j;  faites  avec  de  l’étoupe,  du  cotton  ou  de  la  plume  , pour  deftecher  leur  flegme  3 
& l’on  dit , les  Oifeaux  fe  portent  bien  quand  ils  ont  rendu  leur  cure, 
i D e c h a p e r o n n e r , c’eft  ôter  le  chaperon  d’un  Oifeau  de  Proye, 

Il  quand  on  le  veut  lâcher.  On  dit  déchaperonnez  cet  Oifeau. 

Dérober  les  fonnettes , c’eft  quand  l’Oifeau  s’écarte , s’en  va  fans  être 

Î:  congédié,  & emporte  les  fonnettes.  Voilà  un  Oifeau  qui  vient  de  dérober 
les  fonnettes,  qui  s’eft  perdu. 

Descente,  fe  dit  de  l’Oifeau  qui  fond  fur  le  Gibier  avec  impetüofité 
pour  l’afiommer , ce  qu’on  appelle  fondre  en  rondon.  Quelquefois  la  def- 
;!  cente  de  l’Oifeau  fe  fait  doucement,  lorfqu’il  fe  làifle  aller  en  bas*  ce  qu’on 
appelle  Amplement  fondre  ou  filer. 

D u 1 r e un  Oifeau.  Voyez  Affaiter. 

Egaleure,  s’entend  des  mouchetures  blanches  qui  fonr  fur  le  dos  de 
1 l’Oifeau.gjCe  Faucon  a le  dos  tout  parfeœé  d’Egaleures. 

; Emeu  : on  appelle  ainfi  l’excrement  que  rendent  les  Oifeaux  de  Proye. 
j On  die  ce  Faucon  donne  une  marque  de  famé  parfaite,  quand  il  rend  bien 
i fon  Emeu.  * 

; Emeut  i r,  ne  fe  dit  que  des  .Oifeaux  de  Proye,  quand  ils  fe  déchar- 
' gent  le  ventre.  Cet  Oifeau  vient  d’éœeutir.  Quelques-uns  difent  Emeutero 
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Empeloteh,  fe  dit  d’un  Oifcau  qui  ne  peut  digerer  ce  qu’il  a availé, 
à caufe  que  cette  nourriture  fe  met  en  peloton  $ pour  lors  on  luy  tire  de 
la  molette  la  viande  qu’il  ne  peut  digerer  avec  un  fer  qu’on  appelle  Defem- 
plotoir.  > 

E m p I e t E R,  fe  dit  des  Autours , lorfqu’ils  enlevent  ou  empiètent  la  proye; 
c’ft- à-dire,  lorfqu’ils  l’emportent  à leurs  pieds. 

Enduire,  fe  dit  quand  l’Oifeau  digéré  bien  fa  chair.  Cet  Oifeau  en- 
duit bien.  Cet  Oifeau  ne  fçauroit  enduire. 

Enfoncer,  fe  dit  lorfque  l’Oifeau  fond  fur  la  Perdrix  , la  poulfant  juf- 
qu’à  la  Remife.  On  dit , ce  Faucon  vient  d’enfoncer  fa  proye. 

Enter,  c’eft  rejoindre  une  penne  gardée,  à celle  d'un  Oifeau  qui  eft 
rompue,  froilfée  ou  albrenée.  C’eft  auffi  la  racomipoder  à leguille,  ou  au 
tuyau. 

Essimer,  fe  dit  à l’égard  des  Oifeaux  de  Proye,  lorfque  pour  ôter  la 
graille  exceffive  d’un  Faucon  & l’amaigrir,  on  luy  donne  diverfes  cures.  Il 
faut  effimer  cet  Oifeau. 

E s s o r e r , fe  dit  des  Oifeaux  de  Proye  , ôc  fignifie  prendre  I’elTor  , voler 
au  loin  & avoir  peine  à revenir  fur  le  poing.  Ce  Faucon  eft  fujet  à s’elforer. 

Fauconnier  e,  lieu  où  l’on  éleve  les  Faucons , & où  on  les  inftruit 
au  Vol  pour  lequel  ils  font  deftinez. 

Filandres,  maladie  qui  furvient  aux  Oifeaux , qui  n’eft  autre  chofe 
que  des  fïlamens  de  fang  caillé  Sc  defleché  , après  la  rupture  violente  de 
quelque  veine,  6c  qui  fe  figent  en  guife  d’éguille  ; & luy  travaillent  le  corps, 
les  cuifies  6c  les  reins.  On  appelle  auffi  Filandres,  certains  vers  fort  déliez 
qui  s’attachent  au  gofier  des  Oifeaux  de  Proye  , autour  du  cœur , du  foye 
ôc  des  poûmons  , 6c  qui  leur  font  quelquefois  neceftaires  quand  ils  font  pleins  ; 
cela  les  rend  plus  difpos  à la  Volerie. 

Filer.  Voyez  Defcente. 

F iliere,  eft  une  ficele  d’environ  dix  toifes  , qu’on  tient  attachée  au 
pied  de  i’Oifeau,  pendant  qu’on  le  reclame  jufqu’àce  qu’il  foit  affiné. 

Fondre.  Voyez  Defcente. 

Fuite,  fe  dit  d’un  Faucon  qui  s’écarte,  ôc  l’on  dit,  le  Gerfaut  eft  fujet 
à faire  de  grandes  fuites , ce  qui  fignifie  s’écarter  beaucoup. 

Gorge,  eft  le  fâcher  fuperieur  de  l’Oifeau  de  Proye,  qu’ailleurs  on  j 

nomme  poche. 

Gorge  : l’Oifeau  a la  groflè  gorge.  Il  faut  donner  grofle  gorge  à l’Oi-  j 
feau  ; c’eft-à-dire,  de  la  viande  groffiere,  ôc  non  trempée  dans  l’eau,  non 
effimée  i en  un  mot,  leur  faire  mauvaife  chere.  On  appelle  gorge  chaude, 
la  viande  chaude  qu’on  donne  aux  Oifeaux  de  Proye,  &c  qu’on  prend  du 
Gibier  qu’ils  ont  attrappé.  On  dit  auffi  donner  bonne  gorge , quand  les 
Fauconniers  repaillent  leurs  Oifeaux.  Donner  demie  gorge  fe  dit  encore  ; 
ainfi  que  qu;>r  de  gorge,  félon  qu’on  les  veut  traiter.  Induire,  ou  digerer  jj 
la  gorge  , eft  auffi  une  maniéré  de  parler  parmi  les  Fauconniers  ; ce  qui 
fignifie  l’alimenc  que  l’Oifeau  a pris.  On  dit,  l’Oifeau  a induit  ou  digéré 
fa  gorge  , lorfque  cette  gorge  palTê  vite,  & que  l’Oifeau  émeutit  inconti- 
nent, fans  prendre  nourriture  : on  tient  que  c’eft  mauvais  figne,  qu’il  de- 
vient étique,  ce  qu’on  appelle  mal  fubtil. 
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G o kg  e’e  : on  dit,  donner  bonne  gorgée  à i’Oifeau  ; c’eft- à-dire,  bonne 
portion  du  Gibier  qu’il  a pris , fur  tout  quand  il  commence  à voler. 

Gorger  : on  dit TOifeau  eft  gorgé;  c’eft-à-dire,  il  eft  repu. 

Griffade,  c'eft  une  blefture  d’une  bête  onglée  ; & alors  on  dit , ce 
Faucon  a donné  une  griffade  terrible  à fon  Gibier. 

G r 1 F F e r j fignifie  prendre  de  la  griffe  , ainfi  que  font  les  Oifeaux  de  Proye. 

Gui  nd  er,  fê  dit  des  Oifeaux  qui  s’élèvent  & fe  guindcnt  au-deiïus 
des  nues  : on  dit  l’Oifeau  eft  guindé. 

Hagard  : on  dit  un  Faucon  Hagard  , qui  n’a  pas  été  pris  au  nid  , qui 
eft  difficile  à apprivoifer.  On  le  dérive  à'agrefie  , qui  veut  dire  fauvage, 
parce  qu’un  Faucon  Hagard  eft  ordinairement  difficile  à dreiTer. 

Hausse-pied;  c’eft  le  nom  qu’on  donne  au  premier  des  Oifeaux  qui 
attaque  le  Héron  dans  fon  Vol. 

Jardiner,  fe  dit  par  rapport  aux  Oifeaux  qu’on  expofe  le  matin  au 
Soleil  dans  un  Jardin.  ïl  faut  jardiner  les  Autours  fur  la  barre  ou  fur  le  bloc. 

Jet,  fe  dit  d’une  petite  entrave  qu’on  met  au  pied  d’un  Oifeau  ; on  l’at- 
tache d’envoy  & de  retenue. 

J e t t e r un  Oifeau  du  poing  , c’eft  le  donner  du  poing  après  la  proye  qui 
fuir. 

I n d u 1 r e : cet  Oifeau  a induit  fa  gorge  ; c’eft-à-dire,  il  a digéré  la  viande 
! qu’il  avoit  prife. 

! I n t r o d u 1 r e : on  dit  on  a introduit  ce  Faucon  au  Vol  ; c’eft-à-  dire  , 

| on  a commencé  à le  faire  voler. 

Large  : on  dit  l’Oifeau  fait  large  ; c’eft  à- dire,  qu’il  écarte  les  allés  ; 
ce  qui  marque  dans  luy  une  fanté  parfaite. 

Leurre,  eft  une  forme  d’Oifeau  qui  eft  fait  en  maniéré  de  Faucon  avec 
deux  ailes  d’O.feau,  accompagnées  d’un  cuir  rouge,  dont  le  Fauconnier  fe 
fert  pour  rappeller  le  Faucon  , on  le  pend  à une  leffe  & on  y attache  fou- 
vent  de  quoy  paître  l’Oifeau  qu’il  faut  qu’il  vienne  tirer  du  bec.  On  die 
auffi  acharner  le  leurre,  ce  qui  fignifie  mettre  un  morceau  de  chair  deftus.  On 
dit  encore  duire  un  Oifeau  au  leurre , y rappeller  l’Oifeau  qui  n’y  revient  point 
fans  y être  convié  par  le  leurre,  il  faut  quelquefois  leurrer  l’Oifeau  pour 
U le  faire  revenir  fur  le  poing. 

L 1 e r , fe  dit  lorfque  le  Faucon  enîeve  en  l’air  fa  proye  dans  fes  ferrés 
1 ou  lo'fque  l’ayant  aftommée , il  la  lie  de  fes  ferres  , Si  la  tient  à terre.  A l’é- 
â gard  de  l’Aurour  on  dit  empieter.  On  dit  auffi  , quand  deux  Oifeaux  de  Proye 
2 fe  font  compagnie  pour  potirfuivre  le  Héron  ou  autre  Gibier  qu’ils  le  lient , 
} parce  qu’ils  le  ferrent  de  ïï  prés,  qu’ils  femblent,  prefque  le  lier  & le  tenir 
dans  leurs  ferres»  ‘ 

Longe  : on  dit  tirer  à la  longe;  c’eft-à-dire,  à l’égard  d’un  Oifeau, 
']  voler  pour  venir  à celuy  qui  le  gouverne. 

M a tîu  tes  : on  appelle  dans  les  Oifeaux  de  Proye,  le  haut  des  ailes 
| prés  du  corps. 

Main  : on  dit  du  Faucon,  qu’il  a la  main  habile,  fine,  bonne,  forte, 
) déliée  & bien  onglée. 

Mae  fubtil , efpece  de  ptifie  ou  de  catare  , qui  tombe  dans  la  muîettê 
des  Oifeaux,  & qui  empêchant  la  digeftion,  les  fait  mourir  de  langueur» 
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Manteau,  c’eft  la  couleur  des  plumes  des  Oifeaux  de  Pioye  : on  dit- 
ce  Faucon  a le  manteau  tout  bigarré. 

Monte’e,  s’entend  du  vol  de  l’Oifeau  qui  s’élève  à angles  droits  par 
carrières  5c  par  degrez  , lorfqu’il  pourfuit  quelque  proye.  On  appelle  mon- 
tée d’effor  lorfqu’allant  chercher  le  frais  dans  la  moyenne  région  de  l’air  , l’Oi- 
feau  s’élève  tellement  , qu’on  le  perd  de  vue.  On  dit  montée  par  fuite  , 
c’eft  le  mouvement  que  fe  donne  un  Oifeau,  lorfque  craignant  un  plus  fort 
que  luy,  il  s’échappe  à grandes  gambades. 

M o t e:  on  dit  cet  Oifeau  prend  mote,  quand  au  lieu  de  fe  percher  fur  un 
Arbre,  il  fe  pofe  à terre. 

Mué,  fe  dit  proprement  des  Oifeaux,  &:  c’eft  lorfque  les  Oifeaux  chan- 
gent leurs  plumes.  Les  Oifeaux  font  en  Mue.  Il  faut  dans  la  Mué , avoir  un 
grand  foin  des  Oifeaux. 

M u l e t t e , c’eft  le  gefler  des  Oifeaux  de  Fauconnerie  où  tombe  la  man- 
geaille  du  jabot  pour  fe  digerer.  Quand  cette  partie  d’un  Oifeau  de  proye  eft* 
embarrafiée  des  cutées  qui  y font  retenues  par  une  humeur  vifqueufe  & gluan- 
te , on  dit  qu’il  a la  Mulette  empelotée  : alors  il  fe  forme  quelquefois  une  peau 
qu’on  appelle  doublure,  ou  double  mulette  qu’on  purge  par  le  moyen  des  pi- 
lules qu’on  luy  fait  avaller. 

Niais,  fe  dit  d’un  Oifeau  qu’on  prend  dans  le  nid  8c  qui  n’en  eft  point 
encore  forti. 

N o u e r la  Longe , c’eft  quand  on  met  l’Oifeau  en  mue  8c  qu’on  luy  fait 
quitter  la  volerie  pour  quelques  mois. 

Oiseau-Branchies,  c’eft  celuy  qui  n’a  encore  la  force  que  de  voler 
de  branche  en  branche.  Oifeau  Hagard,  c’eft  cp  luy  qui  eft  plus  farouche.  Oi- 
feau de  poing  , c’eft  celuy  qui  fond  fur  le  poing  dés  qu’il  eft  réclamé.  Oifeau 
de  Leurre,  c’eft  celuy  qui  fond  fur  le  leurre  fi- tôt  qu’on  le  luy  jette.  Oifeau 
Pillard,  c’eft  celuy  qui  en  pille  un  autre.  Oifeau  Dépiteux,  c’eft  celuy  qui 
ne  veut  pas  revenir  quand  il  a perdu  fa  proye.  Oifeau  Apre  à la  proye  , c’eft  i 
celuy  qui  eft  bien  armé  de,  bec.  & d’ongles.  Oifeau  trop  en  corps  , c’eft  celuy 
qui  eft  trop  gras,  cela  l’empêche  de  bien  voler.  Oifeau  de  bon  guet,  c’eft;  i 
celuy  qui  fçait  bien  veiller  fà^proye,  qui  fçait  prendre  fon  temps  pour  vo- 
ler quand  elle  part.  Oifeaux  de  bonne  compagnie  , font  ceux  qui  ne  font  j 
point  fujets  à dérober  leurs  fonnettes,  Oifeau  d’échappe,  c’eft  celuy  qui  nous 
eft  venu  d’ailleurs  que  de  ceux  que  nous  élevons.  Beaux  Oifeaux , font  ceux  ! 
qui  ont  les  Mahutes  hautes , les  reins  larges,  bien  croifez,bas  afîîs,  court 
jointez  , 8c  qui  ont  les  mains  longues. 

O n g l e , Maladie  qui  furvient  aux  Oifeaux  de  proye,  & qui  eft  une  taye 
qui  luy  croît  dans  l’œil  : cela  leur  eft  caufé  par  quelque  rhume  , ou  de  ce  que 
le  chaperon  le  ferre  trop. 

P an  t o i m e n t,  eft  le  nom  d’une  maladie  qui  furvient  à un  Oifeau  de 
proye,  & qu’on  appelle  aftme:  elle  luy  rend  le  poulmon  enflé. 

P a n t o i s : il  y a de  trois  fortes  de  cette  maladie  j l’une  qui  furvient  à la 
gorge  des  Oifeaux  de  proye  ; l’autre  qui  leur  procédé  de  froideur  ;&  l’autre 
qui  fe  congrege  au*  reins  ôc  aux  roignons  : on  dit  ce  Faucon  a le  Pantois , cet 
Oifeau  pantoife. 

P a s t : on  dit  le  pât  d’un  Oifeau,  pour  dire  fa  mangeailie. 

Pennage,  fignifie  en  general  toutes  les  plumes  qui  couvrent  le  corps  de 
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FOifeau  de  proye.  Le  Pennage  eft  de  diverfes  fortes  de  couleurs , noir , roux, 
blond,  cendré,  moucheté  , &c.  L’Oifeau  a quatre  fortes  de  Pennages.  1°.  Le 
duvet,  qui  e(l  comme  la  chemife  de  l’Oifeau  proche  la  chair.  z°.  La  plume 
menue,  qui  couvre  touc  fon  corps.  30.  Les  vaneaux,  qui  font  les  grandes  plu- 
mes de  la  première  jointure  des  ailes.  40.  Les  pennes  qui  s’étendent  jufqu’à  la 
penne  du  bout  de  Faîle,  qu’on  appelle  le  cerveau. 

P e n n t s , fe  dit  des  longues  plumes  des  allés.  Quand  les  Pennes  croifent, 
c’eft  une  marque  de  bonté.  Les  Oifeaux  ont  douze  Pennes  à la  queue. 

P 1 e c e : on  dit  des  Oifeaux  tout  d’une  piece.  Le  Lanier  eft  fouvent  tout 
d’une  pieee  , c’eft-  à-  dire  tout  d’une  même  couleur. 

P 1.  a 1 n : on  dit  qu’un  Oifeau  va  de  plain,  quand  il  vole  les  aîles  étendues  ôc 
fans  les  remuer. 

P l a 1 s 1 r : on  dit  faire  plaifir  à FOifeau , ce  qui  arrive  lorfqu’on  luy  laifte 
plumer  la  Perdrix,  ou  donner  quelques  coup  de  bec. 

P o 1 n t e r : on  dit  qu’un  Oifeau  pointe , lorfqu’il  va  d’un  vol  rapide,  foit  en 
s’élevant,  foit  en  s’abaiftant. 

P o 1 y r s r l’Oifeau,  c’eft-à-dire  le  laver  avec  de  l’eau  ôc  du  poivre  quand 
il  a la  galle  ou  de  la  vermine  ; c’eft  auffi  pour  l’afturer  quand  il  eft  farouche. 

Quint  Eux,fc  dit  d’un  Oifeau  qui  s’écarte  trop.  Ce  Faucon  eft  trop 
quinteux. 

Ramollir  l’Oifeau,  c’eft-à-dire  ramollir  fon  pennage  avec  une  éponge 
trempée. 

Raser  l'air,  c’eft  lorfque  FOifeau  vole  fans  remuer  prefque  les  allés,  ÔC 
fans  daguer. 

Réclamé,  fe  dit  des  Oifeaux  de  proye,  îorfqu’on  les  reprend  au  poing 
avec  le  tiroir  Ôc  la  voix  , ainfi  qu’on  fait  aux  Autours  & aux  Eperviers. 

Réclamer,  lignifie  rappeller  un  Oifeau  pour  le  faire  revenir  furie 
poing. 

R e d o n n e r , fe  dit  des  Oifeaux  qui  fe  remettent  de  nouveau  à la  pourfui- 
te  du  Gibier  qui  fe  reguinde  en  l’air.  On  dit  ce  Faucon  redonne  bien. 

R e g u 1 n d e r , fe  dit  de  FOifeau  qui  fait  une  nouvelle  pointe  au-deffus  des 
nues  , c’eft  à- dire  qui  s’élève  en  Faix  par  un  nouvel  effort.  Cet  Oifeau  fe  re- 
guinde quelquefois. 

R h a B 1 l L e r : on  dit  rhabiller  les  pennes  d’un  Oifeau , les  raccommoder. 

R o n d o n : on  dit  fondre  en  rondon  ; c’eft  lorfqu’un  Oifeau  fond  avec  ina- 
petnofité  fur  fon  Gibier  pour  Faftommer. 

Serres,  fe  dit  des  Ongles  Sc  des  griffes  d’un  Oifeau  de  proye:  on  dit  ce 
Faucon  a de  bonnes  ferres. 

Sil  ler  , c’eft  coudre  les  paupières  d’un  Oifeau  de  proye,  afin  que  ne 
voyant  point , il  ne  fe  débatte  pas. 

So  r,  fe  dit  d’un  Oifeau  qui  pendant  fa  première  année  porte  encore  fon 
premier  pennage  qui  eft  roux.  Il  ne  fe  dit  que  des  Oifeaux  de  Paffage  , ôc 
non  des  Branchiers  &c  des  Niais. 

Subtil,  mal  fubtil , maladie  qui  arrive  aux  Oifeaux  de  proye , qui  les  af- 
fame , quoyqu’on  leur  donne  toûjours  a manger. 

Tavelure,  s’entend  des  mailles  ou  taches  de  differentes  couleurs , qui  fe 
trouvent  fur  lé  manteau  de  FOifeau  de  proye. 
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Tenir  à mont,  c’eft  lorfque  l’Oifeau  Te  foûïient  en  l’air , en  attendant 
qu’il  découvre  quelque  chofe.  • 

Teste,  on  du  faire  la  tête  d’un  Oifeau,  c’eft-à  dire  l'accoutumer  au  cha- 
peron. 

Tiercelet,  c’êft  une  forte  d’Oifeau  de  proye  qui  eft  le  mâle  de  l’Au- 
tour. 

Tiercelet  de  Faucon*  c’eft  l’Oifeau  de  proye  qui  eft  le  mâle  du- Fau- 
con. 

Tiroir,  c’eft  proprement  les  ailes  d’un  Chapon  ou  d’un  Coq- d’Inde  dont 
fe  fervent  les  Fauconniers , pour  rendre  gracieux  leurs  Oifeaux  & les  reprendre 
au  poing. 

Vannes,  c’eft  les  grandes  plumes  des  Oifeaux  :dè  proye. 

V e n t : on  dit  qu’un  Oifeau  va  vau  le  vent , quand  il  a la  queue  ou  lé 
baiay  au  vent  ; qu’il  va  contre  le  vent , quand  il  a le  bec  au  vent.  On  dit 
bander  au  vent,  quand  l’Oifeau  fe  tient  fur  les  chemins  faifant  la  crefièrelle. 
Tenir  bec  au  vent,  c’eft  quand  l’Oifeau  chevauche  le  vent,  lorfqu’il  y refifte 
fans  tourner  la  queue.  On  appelle  vent  leger,  celuy  qui  eft  favorable  à la 
enafte  , qui  n’eft  point  trop  fort  , mais  doux  & gracieux.  On  nomme  vent  clair, 
celuy  qui  fouffle  lorfque  le  temps  eft  ferain.  On  dit  prendre  le.  haut  du  vent, 
c’eft  voler  au-delTus. 

Vent -o  lier,  fe  dit  d’un  Oifeau  qui  fe  plaît  au  vent , qui  s’y  laide  quel- 
quefois emporter,  ce  qui  le  fait  perdre  : ce  Faucon  eft  un  Ventolier.  On  ap- 
pelle auflî  un  bon  Oifeau  Ventolier,  celuy  qui  refifte  au  vent  le  plus  vio- 
lent, qui  s’y  bande  bec  au  vent,  ôc  qui  le  chevauche  fans  tourner  la  queue. 

Vol,  fe  dit  de  l’équipage  des  chiens  & des  Oifeaux  de  proye  qui  fervent' 
a prendre  du  Gibier.  On  dit  Vol  pour  le  gros,  celuy  qui  fe  fait  lur  les  Oi- 
feaux de  fort,  comme  Oyes , Grues,  &c.  Le  Vol  du  Milan  fe  fait  avec  qua- 
tre Oifeaux  : on  luy  donne  premièrement  un  Sacrer , puis  on  jette  deux  Sacres. 
& enfuite  un  Gerfaut.  Au  Vol  du  Héron,  on  ne  s’en  fert  que  de  trois  : le 
premier  fe  comme  Haulfe-pied  , qui  le  va  chatouiller  & le  fait  haulfer  : le  fé- 
cond qu’on  jette  en  fecours  , s’appelle  Tombilfeur:&  le  troifiéme  s’appelle 
Teneur,  qui  eft  pour  l’ordinaire  un  Gerfaut. 

Vol  , fe  dit  de  la  maniéré  de  voler  fur  le  Gibier.  On  appelle  voler  à la. 
toife  , lorfque  l’Oifeau  part  du  poing  à tire  d’aîle,  pourfuivant  la  Perdrix  au 
courir,  qu’elle  fait  de  terre.  Vol  à la  fource  , autrement  dit, Vol  à leve  cul, 
fe  dit  lorfque  la  Perdrix  part,  ou  qu’on  fait  partir  le  Héron.  Vol  à la  ren- 
verfe  , fe  dit  au  renverfer  des  Perdrix  à vau  le  vent.  Vol  à la  couverte,  c’eft 
celuy  qui  fe  fait  lorfqu’on  approche  le  Gibier  à couvert  derrière  quelque 
haye. 

Voler,  fignifie  prendre  ou  pourfuivre  le  Gibier  avec  des  Oifeaux  dé 
proye.  Voler  de  poing  en  fort,  c’eft  quand  on  jette  les  Oifeaux  de  poing 
aorés  le  Gibier.  Voler  en  troupe,  c’eft:  quand  on  jette  plufieurs  Oifeaux  à 
la  fois..  Voler  en  rond,  c’eft  lorfqu’un  Oifeau  vole  en  tournant  au-deffus  de 
h proye.  Voler  en  long,  c’eft  à- dire  voler  à.  droite  ligne,  ce  qui  arrive  lorf- 
nue  l’Ojfeavi  a envie  de  dérober  fès  fonnettes.  Voler  en  pointe,  c’eft  lorfque 
r Oifeau  clé  proye  va  d'un  vol  rapide  en  s’élevant  ou  en  s’abaiftânt.  i 

V u i d t R : on  dit  vuider  un  Oifeau,  pour  dire  le  purger. 
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LIVRE  TROISIEME. 

ht  s 0 féaux  de  Voliere , maniéré  de  les  élever  fj? 
les  remedes  pour  guérir  leurs  maladies . 

[ 

LA  connoilîance  des  Oifeaux  étant  necefTàire  à ceux  qui  les  aiment  9 
j’ay  crû  les  obliger  en  leur  donnant  quelques  inftruélions  fur  la  natu> 
re  de  ces  petits  animaux.  Plufîeurs  ont  traité  cette  matière,  & fg 
font  contentez  d’en  donner  la  théorie  fans  s’attacher  à la  pratique 
$L  à l’experience  qui  eft  plus  certaine  & plus  affurée , & à laquelle  je  me  ré= 
il  duis  entièrement.  L’ordre  que  je  fnivray,  fera  de  parler  de  chaque  efpece  en 
particulier,  commençant  par  le  Rofiîgnol  dont  je  feray  un  Chapitre,  oû  j’en- 
feigneray  la  maniéré  de  le  nourrir  & de  le  gouverner  : je  parleray  enluite 
par  un  Article  particulier  , de  fes  maladies  & des  remedes  pour  le  guérir.  Le 
I iêcond  Chapitre  qui  fera  toute  la  divifion  de  ce  Livre,  renfermera  toutes  les 
Tome  Ut  G G g g 
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autres  efpeces  d’Oifeaux  de  Volière,  la  maniéré  de  les  élever,  de  diftinguer 
les  mâles  d’avec  les  femelles , leurs  maladies  & les  remedes  qui  y convien- 
dront. 

Rerttm  naturel  nufcjuam  magis  c/ukm  in  minimis  tota  efl.  Pline. 

La  nature  ne  fait  jamais  mieux  éclater  fa  puiflance  que  dans  les  plus  petites 

chofes. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Bu  Reffîpiol. 

LEs  Grecs  ont  appelle  cet  Oifeau  QikJ/mkoç',  Fhilomele  ; comme  s’ils  eut- 
fent  voulu  dire  que  c’éroit  ceiuy  qui  entre  tous  aimoit  le  plus  l’harmo- 
nie. Ils  l’ont  encore  nommé  A ?nJh>r , c’eft-à-dire,  un  Oifeau  qui  chante  par 
excellence.  Les  Latins  l’ont  appelle  Lufcima  ou  Lucinia , parce  qu’ordinaire- 
ment  il  cherche  l’ombrage  & qu’il  habite  les  Bois  & les  Forêts  , qu’ils  nom- 
ment Lucus  ; ou  plutôt,  qubd  canat  ante  lucemt  parce  qu’il  chante  avant  le  jour. 
De  Lufdnia , Var^on  a fait  ces  diminutifs,  LuCciniola  , & Lufciola  ; comme  s’il 
eût  voulu  dire  , Luiïio'a, , parce  que  cet  Oifeau  conte  lugubrement  fa  paf. 
fion  aux  Echos  des  Forêts,  comme  Virgile  l’exprime  par  ces  Vers: 

Et  mœfiü  late  loca  cjuefiibm  implet. 

Ils  l’ont  encore  nommé  Acredula , ejubd  acris  fit  ei  -vox  , parce  qu’il  a une 
voix  haute  & forte  \ car  Acredula  eft  plutôt  le  Roffignol  que  la  Fauvette:  & 
il  faut  entendre  ce  paiTage  de  Cicéron  pîûtôc  du  premier  que  du  fécond  , quoy 
qu’en  veuillent  dire  quelques-  uns  : 

Et  matutinos  exercet  Acredula  cantus. 

Et  ailleurs  : 

Et  mat  h tin  is  Acredula  vocibrn  infiat. 

Enfin  , ils  luy  ont  encore  donné  le  nom  d’ d tyt , du  nom  du  fils  de  Crefus , 
qui  devint  un  grand  babillard  comme  luy  ; d’où  vient  que  Martial  nomme  le  ! 
Roflignol  Uarrula  avis , & Muhifona  Avis , C’eft  de  Lufciniola  que  nous  avons  j 
formé  nôtre  nom  de  Roflignol , comme  fi  nous  enflions  dit  d’abord  Loufciniol.  1 
Cette  érimologie  eft  beaucoup  meilleure  que  celle  que  Belon  luy  donne,  qui 
l’appelle  Roflignol  à caufe  de  fa  couleur  brune  & rouffe.  C’eft  auflï  de  la  I 
même  origine  que  les  Italiens  ont  riré  le  leur , puifqu’ils  appellent  cet  Oifeau 
Lufcigniolo , ou  Rufcignuolo. 

Combien  de  temps  chante  le  Roffignol . 

Il  n’y  a point  de  plaifir  , ce  me  femble,  qui  furpaffe  ceiuy  que  l’on  prend  ;■ 
à oiiir  un  Roffignol  conter  fes  plaintes  aux  Zéphirs  des  Forêts.  Il  eft  un  Mu-  f 
iicien  naturel  : il  obferve  tous  les  tons , ôc  les  conduit  fi  bien , qu’il  n’y  a 1 
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point  d’homme  qui  l’égale , quelque  bon  Muficien  qu’il  foit  ; puifque  luy  feul 
remplit  fucceffïvement  toutes  les  parties  de  la  Mufique.  Il  les  ditlingue  en 
Maître  ; il  les  coupe  , puis  il  les  affemble  : il  chante  par  ferai  brèves  -,  enfui- 
te  il  développe  mille  crochets  d’une  feule  haleine  : après  il  fait  la  baffe  * la 
taille,  la  haute-contre.,  le  faucet.  Il  étend  fa  voix  ; il  la  coupe  en  fredonnant  ; 

I il  contrefait  fon  chant,  en  le  changeant  en  diverfes  façons-,  il  gazouille  en  luy- 
même,  enfin  il  le  tare.  Puis  il  a des  tranfports  beaucoup  plus  violens , quand 
! l’Echo  luy  répond  : il  poulie  tantôt  tendrement  , tantôt  fortement  : il  fe  fâche, 
il  fe  met  en  colere,  puis  il  foûpire.  Dans  un  temps  il  contrefait  le  haut- 
' bois , dans  un  autre  la  flûte  & la  trompette  ; & l’on  en  a vû  qui  pour  trop 
chanter,  ont  perdu  la  vue  & la  vie,  témoin  celuy  que  j’avois  il  y a trois 
ans  qui  devint  aveugle,  &r  qui  mourut  enfuite  à force  de  chanter  jour  & 
nuit.  En  effet,  c’eit  une  choie  admirable.,  pour  parler  avec  Pline , qu’un  fi 
! petit  corps  chante  fl  haut , jufques  fouvent  à nous  entêter  & à nous  incom- 
moder ; &c  que  d’ailleurs  il  pouffe  fi  long- temps  fans  prendre  haleine.  Il  efl 
aifé  de  noter  le  chant  du  Roffignol  ; mars-  il  n’y  a point  de  fl  excellent  Mu- 
ficien au  monde  qui  le  puiffe  imiter  on  pourroic  citer  ici  le  Diftichc  du 
Poète  ancien , qui  dit  : 

Tu  Phitome/a  potes  vociim  diferiminjt  mille  y 

Mille  potes  variosipfarc ferre  me  J.  os  ; 

Et  enfuite  : 

Nu/la  pote  fi  modules  Acjuivalere  tim. 

Quoyquil  en  foit  , je  croy  que  l’on  ne  feroit  pas  blâmé  fi  Ton  difoit  que 
la  Mufique  a pris  fon  origine  du  Roffignol. 

J’ay  eu  la  curiofité  de  dilfequer  plufleurs  Roffigmh , pour  connoître  la  ftruc- 
tuie  de  leurs  poumons  Se  des  autres  parties  qui  contribuent  à leur  voix:  J’ay 
trouvé  leurs  poumons  rouges,  pâles , affujettis  le  long  des  côtes  du  dos  par  de 
petits  fibres,  de  peur  que  dans  la  violence  du  chant,  cette  partie  fufpenduë 
ne  fouît  de  fa  place.  Je  compare  les  foufflets  des  Orgues  aux  poumons  de 
cet  Oifeau  ; car  ces  parties  font  de  véritables  foufflets  qui  pouffent  le  vent  3 
dont  le  Roffignol  a befoin  pour  fon  harmonie, 
us,  1}  J’ay  encore  obfervé  que  la  fïftule  du  poûmon  étoit  divifée  en  deux  bran- 
îleiches  avant  que  d’entrer  dans  fa  fubftance  : cette  conformation  fait  que  fa 
onslvoix  dure  plus  long-temps. 

w«!,|  J’ay  encore  remarqué  la  figure  du  larynx  , du  pharynx , de  la  gîote  & de 
^uilrépiglote,  avec  tous  les  mufcles  qui  les  accompagnent,  & j’ay  crû  que  tou- 
le laites  ces  parues  étoient  la  caufe  prochaine  de  la  mélodie;  car  j’ay  obfervé  que 
lifejla  glote  étoit  bien  fendue  dans  la  partie  fuperieure  de  la  fïftule,  afin  que 
l’Oifeau  pût  faire  par  ces  parties  une  variété  de  tons  par  ces  mouvemens  dif- 
ifsrens , parce  que  la  glote  fe  preflant  & fe  dilatant  par  l’air  qui  fort  des  pou- 
linons , l’Oifeau  peut  ménager  dans  fà  gorge  le  gazoüiilement  mufical  que 
pîcnlj  ions  admirons  fouvent.  Amfi  il  ne  faut  qu’avoir  examiné  les  tuyaux  des 
iiMo-i  Drgues , pour  fçavoir  comment  le  Roffignol  chante  avec  tant  d’agrément  & 

..  le  mefure. 

Les  Roffignels  de  la  Campagne  chantent  tous  de  la  même  façon  , parce  qu’ils 
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ont  appris  de  leur  pere  , comme  Elian  & Plutarque  l’ont  remarqué  avant 
moy.  Ceux  que  l’on  éleve  ont  des  chants  tout  difFerens  : J’en  ay  vû  avec 
des  Sereins  de  Canarie , qui  chantaient  mieux  que  les  miens , parce  qu’ils 
«voient  appris  de  ces  Oifeaux.  J’en  ay  vû  encore  d’autres  qui  ont  appris  à 
fiftler  étant  auprès  d’un  Sanfonnet  ; fi- bien  que  cet  Oifeau  eft  fort  docile  à 
apprendre  divers  airs,  comme  eft  la  Linote  ; & l’on  pourroit  luy  enfeigner 
la  flûte- douce,  ou  d’autres  airs,  qu’il  mêleroit  avec  ceux  qui  luy  font  na- 
turels : Ce  qu’Ariftote  a remarqué  il  y a fort  long- temps  ; 6c  ce  que  Plina 
nous  rapporte  * des  jeunes  enfans  de  l’Empereur,  qui  avoient  des  Roffignols, 
qui  difoient  quelques  paroles  Latines  & Greques. 

Les  Roffignols  des  Bois  chantent  fouvent  depuis  la  fin  d’Avril  jufqu’à  la  fin 
de  May,  6c  puis  ils  chantent  quelquefois  jufques  en  Juillet  ; leurs  petits  les 
occupant  alors  6c  ne  leur  permettant  pas  de  fe  divertir.  Ceux  là  même  qu’on 
a pris,  tout  grands,  6c  que  l’on  a apprivoifé  cette  année  ou  l’autre  ne  chan- 
tent que  deux  mois  , Avril  & May.  Mais  ceux  que  l’on  a élevé  à la  broche 
commencent  au  mois  de  Décembre , & finirent  à la  fin  de  May.  L’amour 
eft  la  caufe  de  leur  mufique,  comme  je  le  diray  ailleurs.  Au  mois  de  May 
pendant  quinze  jours  ils  chantent  jour  6c  nuit;  & c’eft  par  là  qu’ils  fe  tuent, 
principalement  ceux  que  l’on  a élevez  ; car  ne  trouvant  pas  dans  les  Cages 
des  rafraîchiftèmens , comme  font  ceux  de  la  Campagne , ils  deviennent  he- 
tiques  à force  de  chanter.  J’en  ay  fouvent  mis  dans  des  coffres  pour  les 
empêcher  de  chanter  , 8c  pour  me  l.aifler  dormir  pendant  la  nuit;  bien  loia 
de  dire,  comme  ce  Poète  ancien: 

Dulcis  arnica  veni  nettis  folatia  pr  a fi  ans. 

De  l'in  fi  in  61  & de  l'inclination  du  Roflîgnot. 

Le  Rofligfiol  eft  un  Oifeau  folitaire  qui  ne  va  jamais  en  troupe  6c  qui  ne  s'afTocie  ! 
jamais  que  par  amour  : Il  change  de  Pais  tous  les  ans  , 8c  l’on  n’en  void  jamais  j 
l’Hy  ver  en  France , quoique  nos  Païfans  difent  qu’il  y demeure  & qu’il  fe  change 
en  Rafle  , que  les  François  appellent  Gorgerouge , ou  plutôt  Orangée,  6c  que 
Gana  nomme  Rabecala  : mais  l’experience  m’a  fait  voirie  contraire  plufieurs 
années  de  fuite.  . ; I 

Il  vient  au  Printemps  dans  ces  Contrées,  6c  l’on  peut  I’appeller  juftement 
fon  Héraut,  puifqu’il  nous  le  vient  annoncer,  6c  puis  il  s’èn  retourne  en 
Automne.  L’on  ne  fçait  point  la  véritable  caufe  du  changement  de  Pais  qu’il 
fait,  fi  ce  n’eft  par  conje&ures , que  je  déduiray  ici. 

î.  Les  uns  difent  qu’il  paffe  d’Afie  ou  d’Afrique  en  Europe,  6c  puis  d’Eu- 
rope en  A fie  & en  Afrique  par  fon  inconftance  naturelle.  ;!  j 

i.  Les  autres  croyent  que  c’eft;  pour  faire  fon  nid  , 6c  que  c’cft  l’amour  < 
qui  le  conduit  dans  ces  Plages  Septentrionales,  6c  qui  le  fait  palier  jufques 
en  Angleterre,  en  Irlande  6c  en  Ecoftè  pour  fe  multiplier. 

3.  11  y en  a qui  p.enfent  que  c’eft  faute  de  mangeaille  , 8c  que  ne  trou-  .'/< 
vant  rien  à manger  dans  les  Pais  du  Midy,  il  vient  dans""  ceux- ci  pour  y (S 

* îiabebant  & Cigares  juvenes  Lufcinias  Gr&co  atque  Latino  fermone  dociles  ; priterea  J 
méditantes  in  Aiem , a jfidtiè  nova  loquentes  longiore  etiam  conuxtn • liv.  10.  c,  4 *>>  f 
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trouver  de  quoy  fe  nourrir}  & puis  la  pâture  luy  manquant  ici,  il  s’en  re- 
! tourne  d’où  il  eft  venu. 

4.  D’autres  foûciennent  qu’il  fuit  les  grandes  chaleurs  d’Afie  & d’Afrique, 
pour  venir  chercher  un  air  modéré  en  Europe,  d’où  il  fuit  enfuite  les  froids 
pour  s’en  retourner. 

5.  Les  autres  difent  que  c’eft  fon  feul  inftinét  qui  le  fait  changer  de  lieu. 

D’autres  prétendent  que  c’eft  la  Lune  qui  luy  fort  de  guide,  comme 

fait  un  flambleau  aux  hommes  & aux  autres  animaux  qui  marchent  la  nuit. 

7.  Enfin , il  y en  a qui  font  perfuadez  qu’il  ne  va  que  dans  les  Contrées 
! voifines  fe  cacher  à l’abri  du  froid,  fe  dépoüiller  de  fes  plumes  , s’expofer 

au  Soleil , & revenir  nous  voir  au  Printemps. 

Examinons  toutes  ces  conjectures , & voyons  fans  préoccupation  laquelle 
eft  la  plus  vray-femblable. 

I.  J’âvoüe  que  cet  Oifeau  eft  un  des  plus  inconftans  qu’il  y ait  au  monde  5 
il  eft  toujours  inquiet  & ne  demeure  jamais  en  repos  : la  nuit  même  où  les 
autres  Oifeaux  fe  repofent , eft  un  temps  où  il  s’agite  le  plus  ; & c’eft  alors 
qu’il  vole  & qu’il  voyage,  principalement  pendant  le  clair  de  la  Lune  : car 
perfonne  n’a  vû  venir  de  Rojfgnol , parce  qu’il  vient  la  nuit.  Son  inconftan- 
ce  fe  remarque  encore  dans  fon  chant  & dans  fon  boire  } car  ils  ne  chan- 
j tent  pas , ni  ne  boivent  les  uns  comme  les  autres.  Ceux  que  l'on  éleve  font 

j fort  differens  dans  leur  chant , comme  je  l’ay  remarqué  ci-devant  ; & fi  les 

fauvages  n'avoient  appris  de  leur  pere  à chanter  , fans  doute  qu’ils  ne  chan- 
teroient  pas  comme  eux.  Pour  leur  façon  de  boire  elle  eft  auffi  differente, 
puifque  les  uns  boivent  en  mordant  l'eau,  comme  font  les  Ours,  & que 
les  autres  en  plongeant  leur  bec  dans  l’eau , Sc  enfuite  en  levant  la  tête  en 
haut  , font  doucement  couler  l’eau  dans  leur  gorge  , comme  font  les  Oi- 
feaux à col  long.  Cependant,  dans  cette  inconftance  la  Nature  garde  toû- 
jours  une  réglé  invariable  } & il  n’y  a point  d’animaux  fi  changeans  que  l’on 
n’y  remarque  fes  ordres  admirables.  Cette  inconftance  ne  fert  pas  peu  à luy 
faire  changer  de  Pais  ; mais  ce  n’en  eft  pas  la  caufè  principale}  ce  n’en  eft 
au  plus  que  l’adjuvante  ou  la  concomitante  , pour  parler  en  termes  de  l’E- 
cole  , félon  qu’on  l’obferve  dans  tous  les  Oifeaux  paflagers. 

1 1.  Je  ne  croy  pas  que  les  Rojfgmls  ayent  tant  de  prévoyance  que  de 
changer  de  Pais  pour  faire  leurs  nids } c’eft  une  vue  trop  éloignée  pour  eux: 
il  faudroit  pour  cela  qu’ils  raifonnartent  ; ce  que  je  ne  croy  pas  : Mais  ce 
qui  les  oblige  à s’accoupler  dans  ces  Contrées,  c’eft  fans  doute  la  rencontre 
qu’ils  ont  eue  dans  leur  voyage  : car  je  penfe  que  dans  les  Forêts  d’Afie  8c 
d’Afrique  ils  vivent  folitairement,  tk  s’étendent  dans  ces  vaftes  Pais  fans 
chanter  & fans  fe  carefler , puifqu’il  faut  donner  prés  d’un  an  à tous  les 
jeunes  Oifeaux  pour  être  propres  à la  génération } ce  que  les  Roffignols  ac- 
quièrent par  leur  abfence. 

Il  n’y  a pas  lieu  de  douter  que  les  Oifeaux  qu’on  nomme  Paflagers,  com- 
me font  les  Hirondelles  , les  Macreufes , les  Cailles,  les  Etourneaux  , les  gref- 
fes Becaffes,  les  Roffignols , &c.  ne  changent  de  lieu  au  Printemps  & en  Au- 
tomne ; puifqu’étant  à Lifbone  il  y a plus  de  quarante- fix  ans , plufieurs  de 
mes  amis  allèrent  aux  Algarves  à la  charte  des  Oifeaux  qui  partent  en  Afri- 
que, & qui  demeurent  dans  le  Pajs  quand  le  vent  ne  leur  eft  pas  favori* 
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ble.  Alors  on  en  prend  tant  que  l’on  veut  : l’on  en  charge  des  Bateaux , & 
l’on  en  porte  à Lifbone  de  vivans,  de  rôtis  , de  falez  ôc  de  marinez.  Pline- 
confirme  ce  que  je  dis , en  ces  termes  : Mutons  funt  omnibus  annis  advolare 
Ilium  ex  ts£thiopia  aves . Il  y a des  Auteurs  qui  dilent  que  les  Oifeaux  Paf- 
fager  viennent  tous  les  ans  de  l’Ethiopie  en  Grcce.  Audi  Belon  penfe-t-il 
qu’ils  viennent  des  Antipodes , & qu’ils  s’y  en  retournent. 

I I I.  Je  ne  puis  croire  aufli  que  ce  foit  le  défaut  de  mangé  qui  les  fade 
abandonner  les  Pais  chauds  d’Afie  5c  d’Afrique  , puifqu’au  mois  de  Février 
& de  Mars  qu’ils  partent  en  Europe,  ils  ne  manquent  en  ces  premières  Ré- 
gions, ni  de  vers,  ni  de  mouches,  non  plus  qu’en  Europe,  au  mois  de  Sep- 
tembre, qu’ils  s’en  vont.  Cependant,  en  tour  Pais  la  génération  des  vers. 
& des  mouches  fe  fait  en  certains  temps,  plutôt  ou  plûtard  , félon  l’appro- 
che du  Soleil  & la  difpofition  des  matières.  Qae  fi, dans  les  Plages  Septen- 
trionales, comme  en  France,  il  fe  fait  des  générations  de  vers  & de  mou- 
ches dans  le  mois  d’ Avril  5 il  s’en  fera  plutôt  en  Grece,  en  Barbarie,  en 
Egypte,  parce  que  le  Soleil  échaufe  plutôt  ces  terres- là  que  celle-ci  ; nean- 
moins les  Rojfignols  abandonnent  les  Régions  chaudes  pendant  ce  temps-la 
la  privation  de  nourriture  n’eft  donc  pas  la  véritable  caufe  de  leur  change- 
ment de  Pais. 

IV.  Il  y auroit  plus  d’apparence  de  croire  que  les  Rojfignols  fuyent  les 
grandes  chaleurs  du  Midi,  & les  grands  froids  du  Septentrion  , lorfqu’ils  vien- 
nent, ou  qu’ils  s’en  vont  : mais  le  chaud,  au  commencement  de  Mars,  dans 
les  Plages  Méridionales,  n’eft  pas  exceflif,  8c  le  froid  l’eft  fouvent  en  Fran- 
ce, principalement  à la  Rochelle , & beaucoup  plus  à Paris,  à la  fin  de  Mars, 
ou  au  commencement  d’Avril  qu’ils  y arrivent,  Alors  j’ay  vû  geler  ici  bien 
fort  ; 8c  je  me  fuis  étonné  comment  le  Roffignol , qui  eft  un  Oifeau  fort  dé- 
licat, pouvoit  fouffrir  ces  froids  fi  aigus.  Au  contraire,  le  froid  n’eft  pas  vif 
ici,  non  plus  qu’à  Paris,  au  mois  de  Septembre  qu’ils  partent.  Ainfi , je 
pourrois  conclure  que  ce  n’eft  ni  le  chaud , ni  le  froid  qui  eft  la  principale 
caufe  de  leur  changement  de  Pais. 

V.  O11  pourroit  dire  que  nous  ignorons  la  véritable  caufe  de  ces  chartge- 
mens,  8c  que  Dieu  a mis  dans  les  temperamens  de  ces  Oifeaux,  auffi  bien 
que  dans  celuy  des  autres  Paflagers , un  certain  inftin&  & une  certaine  in- 
clination de  changer  de  lieu  pour  leur  propre  befoin , fans  que  nous  en  puif- 
ftons  découvrir  la  caufe. 

V I.  Il  y en  a qui  penfent  que  comme  le  vent  eft  le  guide  des  Hirondelles 
pour  venir  en  France,  ou  pour  s’en  retourner,  parce  qu’elles  volent  toujours 
contre  le  vent  lé  plus  prés  qu’elles  peuvent , qui  au  mois  d’Avril  vient  or- 
dinairement du  Septentrion , 8c  au  mois  de  Septembre,  du  Midi  : ainfi  la  lu- 
mière de  la  Lune  fert  de  guide  aux,.  Rojfignol  s pour  changer  de  Païs.  L’on 
fçait  qu’au  mois  de  Février  8c  de  Mars , la  Lune  occupe  les  parties  Septen- 
trionales du  Zodiaque  , 8c  qu’au  mois  de  Septembre  elle  fe  place  dans  les 
Méridionales,  quand  elle  communique  fa  lumière  à la  terre.  D’ail  leurs . com- 
me les  RoiTignoîs . entre  tous  les  Oifeatix  , aiment  fort  Sa  lumière  & qu’ils 
Jv  volent  quand  ils  l’apperçoivent  ; qui  eft-ce  qui  doutera  que  la  lumière  de 
là.  Lune  ne  guide  pas  les  Roffignols  dans  leurs  voyages  > Car  la  Lune  étant 
le  Septentrion  au  mois  de  Mars,  comme  j’ay  dit , psJflant  Srême  de  quel- 
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ques  degrez  le  Zodiaque  ; & de  plus  , fe  levant  au  Nord-  eft  s & fe  couchant  au 
Nord-oüeft,  il  n’y  a pas  lieu  de  douter  qu’ils  ne  volent  vers  fa  lumière,  5c. 
qu’en  huit  ou  dix  jours  ils  ne  fe  trouvent  au  lieu  de  leur  deftination.  C’eft 
le  fentiment  le  plus  vray-  femblable , qui  eft  appuyé  fur  l’experience,  qui  me 
I marque  qu’au  mois  de  Février  ou  de  Mars,  ou  au  mois  de  Septembre, 
ceux  qui  font  en  chambre  ou  en  cage  s’impatientent  &c  fe  débatent  beaucoup 
alors  pendant  trois  ou  quatre  jours  de  la  pleine  Lune,  5c  volent  contre  les 
vitres,  ou  contre  le  chaffis  de  la  cage,  le  foir,  la  nuit,  & le  matin  , comme 
s’ils  fentoient  alors  en  eux- mêmes  un  je  ne  fçay  quoy  qui  les  oblige  à partir 
du  lieu  où  ils  font;  ce  qu’ils  ne  font  pas  dans  un  autre  temps.  Et  c’eft  cet 
inftincft  5c  ce  guide  interne  qui  les  fait  voler  par  un  vent  favorable  droit 
vers  le  lieu  où  ils  défirent  aller  ; au  lieu  que  les  Hirondelles  volent  fouvent 
vers  le  lieu  d’où  elles  viennent. 

VII.  Enfin , il  y en  a qui  difent  que  les  Rojfignols  ne  s’en  vont  que  dans 
I les  Contrées  voifines;  & ils  raifonnent  de  la  forte,  fondez  fur  l’experierce 
des  autres  Gifeaux.  ' Que  fi  quelques  Cailles  demeurent  dans  ce  Pais,  au  lieu 
de  s’en  aller  avec  les  autres,  comme  quelques-uns  de  mes  amis  m’ont  alluré 
en  avoir  vû  fans  plumes  au  mois  de  Janvier  dans  les  pailliers  expofez  au 
il  Midi  dans  le  Marais  de  Marans  : Si  quelques  autres  m’ont  protefté  qu’étant 
en  Flandres , ils  ont  vû  fortir  d’un  tronc  d’arbre  un  Cocou  aulïï  fans  plumes , 
après  avoir  mis  au  feu  le  bois  où  il  étoit  : Et  fi  encore  les  Hirondelles  fe 
* cachent  & fe  déplument  pendant  FHyver  dans  les  trous  des  Montagnes  ex- 
pofées  au  Midi , au  moins  celles  qui  font  trop  foibles  pour  fuivre  les  autres 
dans  les  Contrées  chaudes,  comme  l’allure  Pline,  après  Hrijlote  ; ne  peut- 
j on  pas  bien  dire  que  les  Rojfignols  fe  cachent  aulîi  pendant  l’Hyver  dans  des 
| Forêts  épaifïes,  ou  à l’abri  de  quelques  Montagnes  voifines,  au  lieu  d’aller 
en  A fie,  ou  en  Afrique? 

Cet  Oifeau  eft  d’un  tempérament  fort  délicat  ; ce  que  l’on  connoîc  à fes 
plumes,  qui  ne  font  pas  fortement  attachées  à fa  chair,  puifque  dans  la 
Cage  il  fe  rompt  celles  de  la  queue  5c  des  aîles  : car  plus  un  Oifeau  eft  robufte, 
plus  il  eft  difficile  d’arracher  fa  plume.  Il  fuit  encore  l’ardeur  du  Soleil  & 
le  froid,  ne  cherchant  que  les  lieux  temperez  & ombrageux  parmi  les  bois 
& les  eaux  ; car  l’on  n’en  a jamais  vû  où  il  n’y  avoir  pas  de  bocage.  Comme 
1 il  eft  d’un  naturel  fort  chaud  & par  confequent  délicat,  il  cherche  ordinai- 
rement les  eaux  , dont  il  s’humeéte  après  avoir  chanté  : Cependant , il  s’en 
trouve  dans  les  Taillis  5c  dans  les  Forêts  féches  , qui  étant  éloignez  des  eaux 
> ne  fe  défalterent  que  le  matin  par  les  gouttes  de  rofée  qu’ils  boivent  : Et  ce 
font  ces  Rojfignols  qui  font  les  plus  petits  de  corps,  & qui  fouvent  valent 
moins  que  les  gros.. 

Au  mois  d’Aoûc,  tous  les  Rojfignols , vieux  5c  jeunes , quittent  les  Bois  de 
haures  Fûtaye  , foit  pour  chercher  plu§  de  mouches  ou  de  vers  , qu’ils  trou- 
vent en  abondance  auprès  des  hayes  & des  buiftons,  & parmi  les  terres  nou- 
vellement labourées,  ou  pour  fe  difpofer  à partir. 

Comme  le  Rojfgnol  eft  un  Oifeau  folitaire,  il  vient  tout  feul  & il  s’en  va 
de  même  ; ainfi  ils  ne  s’aftemb.lent  pas  comme  les  Hirondelles , puis  qu’au 
mois  d’Avril  l’on  en  void  ici  un  dans  une  haye  qui  borde  un  bois,  5c  de- 
main l’on  en  trouve  trois  ou  quatre.  Il  en  eft  de  même  au  mois  de  Sep- 
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tembre  , le  nombre  en  diminue  peu  à peu. 

Ce  feroir  ici  le  lieu  de  parler  du  Rojfignol  des  ^Antilles  , que  l’on  trouve 
à la  Martinique,  qui  eft  le  feul  petit  Oifeau  qui  ramage  & qui  chante  dans 
ces  Ifles  : La  Nature  ayant  fait  prefent  à tous  les  autres  Oifeaux  de  la  beau- 
té du  plumage,  & à ceux  de  l’Europe  de  la  mélodie.  Il  reflemble  à nôtre 
Rojfignol  en  quelque  chofe , & en  quelque  autre  il  en  eft  different. 

Premièrement,  il  luy  reflemble  en  couleur,  parce  qu’il  eft  ' brun-tané  j, 
en  chant,  fa  mufique  étant  égale  à celle  du  nôtre;  en  folitude,  il  ne  fouf- 
fre  que  luy  dans  un  quartier,  parce  qu’il  eft  un  Oifeau  folitaire,  qui  ne  va 
jamais  en  troupe  : Il  aime  l’ombrage  8c  les  eaux  ; enfin  il  fait  fon  nid  prés= 
de  terre  dans  des  broffailles , avec  cette  différence  qu’il  le  couvre  pour  fe 
garentir  des  pluyes  ; ce  que  le  nôtre  ne  fait  pas. 

D’ailleurs,  il  eft  different  de  nôtre  Rojfignol , en  ce  qu’il  eft  plus  petit,, 
car  il  n’eft  pas  plus  gros  qu’une  Linote  ; & quoiqu’il  fort  d’une  même  cou- 
leur, il  eft  pourtant  veiné  de  gris-clair  8c  de  gris-brun  aux  deux  cotez  vers 
les  premières  plumes  des  allés.  Il  ne  chante  pas  fi  long-temps,  êc  fon  ra- 
mage mélodieux  n’eft  pas  fi  mêlé  d’agrément  8c  de  variation  que  celuy  du 
nôtre  : Enfin,  il  ne  change  pas  de  lieu,  &c  ne  chante  pas  la  nuit.  Je  croy 
que  l’on  pourroit  l’élever , fi  fon  en  prenoit  foin. 

Du  Nid  des  Rojfignol  s ; 

Le  Rojfignol  a tout  le  mois  d’ Avril  pour  fe  repofer  de  fon  long  & pénible  voya- 
ge^ à fe  difpofer  à l’amour  & à la  focieté.  Pour  cela  il  chante  dans  un  quartier 
& attire  par  fon  harmonie  plufieurs  femelles , qui  étant  charmées  par  fon 
chant  y accourent  en  troupe,  puifqu’il  eft  vray  que  ♦chaque  animal  a fo» 
jargon  pour  faire  connoître  à fa  femelle  qu’il  eft  amoureux.  Alors  le  Rof. 
Jîgnol  en  choifit  une  pour  être  fa  compagne  pendant  tout  l’Eté.  Comme  les 
Rojfgnols  font  des  Oifeaux  folitaires,  il  n’y  a que  l’amour  & l’harmonie  qui 
les  joignent  enfemble  : Puis  les  derniers  jours  d’ Avril , ou  les  premiers  de 
May , ils  commencent  a faire  leurs  nid.  Alors  le  mâle  a le  foin  de  fe  choifir 
un  quartier  8c  de  le  défendre  contre  les  Oifeaux  Paffagers  : car  il  n’y  a qu’une 
famille  qui  habite  une  petite  contrée  : un  autre  Rojfignol  n’oferoit  y venir 
fans  être  cruellement  batu  : Ainfi  , à un  grand  jet  de  pierre  à la  ronde  c’eft 
le  quartier  qu’habite  un  Rojfignol  marié.  Sa  femelle  pond  quatre  ou  cinq 
œufs  au  commencement  de  May,  afin  que  fur  la  fin  de  ce  mois,  ou  au  com- 
mencement du  fuivant  fes  petits  foient  en  état  d’être  fomentez  par  la  chaleur 
du  jour,  & gatentis  du  froid  de  la  nuit. 

Us  font  leur  nid  une , deux  ou  trois  fois  l’année , plus  ou  moins  félon 
que  la  douceur  du  temps  le  permet,  ou  que  le  froid  8c  les  vents  s’y  oppo* 
lent;  fouvent  à terre  au  coin  d*un  Bois  de  haute  fûtaye,  & quelquefois  élevé 
d’un  demi-pied  entre  des  herbes  touffues  foûtenuës  par  de  petites  branches 
d’arbrifféaux  , fur  le  jet  d^un  foffé  qui  regarde  le  Levant  , le  Midi , ou  le 
Couchant.  Son  nid  eft  compofé  de  feuilles  d’arbres  féches  8c  de  brins  d’her- 
bes, fort  mal  tifi'u.  Il  n’y  a que  la  femelle  qui  couve,  comme  fait  feule  la 
femelle  du  Serîrtde  Canar'u  : leurs  mâles  s’arrêtant  à chanter  tout  le  jour  pour 
lés  divertir  dans  les  ennuis  de  leurs  couches.  Cependant , fur  les  quatre  ou 
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cinq  heures  du  foir;  le  Rojfignol  femelle  allant  chercher  à manger,  le  mâle 
va  vifiter  fan  nid  , & puis  il  l’accompagne  dans  fon  repas. 

Les  petits  font  éclos  au  bout  de  dix- huit  ou  vingt  jours  ; mais  fou.vent  il 
y a un  œuf  qui  n’a  pas  été  rendu  fécond  par  le  mâle.  Pendant  qu’ils  nour» 
rident  leurs  petits  le  mâle  ne  chante  prefque  point , parce  qu’il  eft  occupé 
au  ménage,  ôc  à jouir  de  la  douceur  de  la  compagnie  de  fa  femelle  qu’il 
aime  éperduçmenr.  Au  bout  de  dix  ou  douze  jours  les  petits  font  couverts  de 
plumes  ’y  alors  on  les  doit  fevrer  pour  les  élever  ou  avec  leurs  parens,  ou  k 
la  broche. 

Comment  l’on  prend  les  grands  Rojfignol},  & comment  on  les  élevé. 

Dés  que  les  Rojfignols  font  arrivez , il  faut  aller  à la  chalfe  fans  perdre  un 
feul  moment,  parce  qu’ils  ne  font  pas  accouplez  en  ce  temps- là  : Il  ne  faut 
faut  pas  attendre  la  mi- Avril  pour  cela,  ou  au  plus  le  vingt  de  ce  mois, 
jufques  auquel  temps  l’on  en  prend  pourtant  encore.  Que  li  l’on  attend  la 
fin  de  ce  mois  , on  court  rifque  de  perdre  tous  ceux  que  l’on  prendra-.  L’ex- 
! cés  de  l’amour  que  le  mâle  porte  à fa  femelle  vient  de  fon  humeur  folitaire  $. 
;!  fi-bien  que  fi  on  le  prend  à la  fin  d’Avril,  quand  il  eft  marié,  de  douze  on 
n’en  échapera  pas  un  i au  lieu  que  dés  les  premiers  jours  qu’il  arrivent  on 
n’en  perdra  gueres  * 8c.  pour  l’ordinaire  ils  vivront  prefque  tous  pour  le  di- 
vertifiement.  des  hommes.  Cependant , la  difls&’ion  de  ces  Oifeaux  m’a  ap~ 
i pris  qu’il  en  mouroit  quelques-uns  par  la  corruption  de  leurs  parties  inter- 
nes, qui  ont  été  gâtées  par  la  faim,  par  la-foif  & par  les  fatigues  de  leur 
voyage. 

Sur  la  fin  du  mois  d’Aoiït , ou  au  commencement  de  Septembre  que  les 
Rojfignols  ont  quitté  les  Forêts,  ôc  qu’ils  fe  font  jettez  dans  les  hayes  , on 
en  prend  de  jeunes  qui  ont  oüy  chanter  leur  pere,  ôc  qui  valent  mieux  que- 
i ceux  que  l’on  a élevé  à la  broche  , qui  ont  chacun  un  chant  particulier. 

Explication  de  la  Figure  ci- après. 

A,  Le  quarré  du  Trebuchet  fait  de  noyer,  dont  les  cotez  B,  doivent  être 
I plus  larges  que  les  autres.  C,  La  Trapette  faite  auffi  de  noyer  qui  fe  met 

!<dans  le  quarré  du  Trebuchet  à l’E , où  pafle  une  corde  de  crin  qui  lie  la  Tra- 
pette au  Trebuchet,  & bande  la  Trapette  C.  Avant  que  la  Trapette  loie 
bandée  on  la  fait  aller  d’un  côré  & d’autre.  FF,  Parties  du  Trebuchet  ôc 
de  la  Trapette  qui  doivent  fe  joindre  juftement  l’une  à l’autre.  Le  Ret  doit 
| être  de  chanvre,  de  fil  fin  & fort , ôi  être  attaché,  partie  au  quarré  du  Tre- 
buchet en  D , ÔC  partie  à la  Trapette  en  Fj  puis  mettant  CF,  de  la  Tra- 
pette ôc  la  renverfant  fur  le  D du  quarré,  le  Trebuchet  eft  bandé  par  1©; 
Crochet  qui  l’arrête. 

H,  Crochet  qui  joint  la  Trapette  au  Trebuchet  ôc  qui  le  tisnt  bandé» 

I , La  Cheville  fichée  dans  le  trou  du  Crochet. 

K , Le  ver  attaché  par  la  queue  avec  une  épingle  à la  Cheville  du  Crochet. 

L,  La  fléché  garnie  dlégui lies  à prendre  le  pere  & la  mere  des  petits  Rof  - 
ÿgnols. 

Le  meilleur  appas  que  Ton  puifle  avoir  pour  prendre  les  Rojfignols , eft. 
■an  ver  de  farine  blanc  ou  noir,  que  l’on  perce  à la  queue  par  une  épingle? 
I Tome  II,  " H H h h 
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que  l’un  fiche  dans  la  cheville  de  fapin.  I , On  met  le  crochet  à la  trapet- 
te  au  Trebuchet  en  D;  fi-bien  que  le  crochet  arrête  le  quarré  par  le  bas, 
Sc  la  trapecte  par  ie  haut.  Il  y a des  vers  de  terre  que  j’appelle  mille- 
pieds  , & que  l’on  trouve  en  Avril  dans  les  lieux  frais  au  pied  des  murailles 
ex pôle es  au  Septentrion.  Ceux-ci  vivent  plus'  long- temps  que  ceux  de  farine, 
& ils  ne  font  pas  fi  rares  que  les  autres  en  ce  temps-là.  Ils  font  rougeâtres, 
longs  comme  le  petit  doigt  & gros  comme  deux  ou  trois  épinglés  enfernhle. 
Leur  tête  & leur  queue  ne  fe  diftinguent  gueres  , parce  qu’ils  marchent  des 
deux  cotez  ; fi  ce  n’eft  pourtant  qu’on  appei  çoit  à leur  tête  deux  petites  cor- 
nes noires.  On  attache  le«r  queue  avec  un  fil  que  l’on  lie  enfinte  à la  che- 
ville I.  Ils  font  en  vie  prefque  pendant  une  heure  ; au  lieu  que  la  tignc 
meurt  bien- tôt  après  par  le  froid  de  la  faifon  , & par  la  bleilure  que  l’on 
luy  a fait  en  la  traversant  d’une  épingle.  L’Oifeau  fe  jette  également  à ces 
deux  elpeces  de  vers  au  mois  d’ Avril  Sc  d’Aouti  fi  ce  n’eft  que  dans  ce  der- 
nier mois  vous  avez  encore  des  fourmis  volantes  qui  font  d’auffi  bons  at- 
traits que  les  deux  autres  pour  prendre  les  Ro/fignols.  Mais  comme  au  mois 
d’Avril  on  ne  trouve  point  de  tignes  , on  doit  avoir  foin  d’en  conferver  pendant 
l’riyver  dans  un  pot , avec  du  fon  6c  de  vieux  draps  gras,  que  l’on  mettra 
auprès  du  feu.  Ce  fera  le  véritable  moyen  de  n’en  pas  manquer  au  Printemps. 


Figure  des  Inftmmens  dont  on  fe  fert  pour  prendre  les  Rojfignols. 


Trebuchet  dégarni 


Trapette  dégarnie. 


A 


Trebuchet  parfait. 
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Quand  au  mois  d’ Avril  l’on  yoid , ou  que  l’on  entend  chanter  un  Rolfi- 
gnol , on  pelera  vue  l’herbe  au  bas  de  l’arbre,  ou  prés  du  lieu  où  il  eft,  pour 
y placer  le  Trebuchet  : Puis  on  attendra  que  l’Oileau  ait  achevé  de  chanter; 
car  fouvent  il  ne  defcendra  pas  d’un  arbre  qu’il  ne  Toit  entièrement  fatis- 
fait  de  fa  mufique  : ou  bien  h l’Oifeau  chante  fur  une;  branche  balTe , on  le 
pondéra  doucement  vers  happas , qui  étant  en  vie  attirera  promtement  le 
Rojfignol , qui  a une  vûë  perçante , 6c  qui  ne  trouve  pas  au  Printemps  beau- 
coup a manger.. 

Quand  on  l’a  pris , on  diftinguera  le  mâle  d’avec  la  femelle  par  les  figues 
que  je  marqueray  ci-aprés-,  afin  de  garder  l’un  & donner  la  volée  à l’autre. 
Après  cela  on  doit  attendre  un  quart  d’heure  , pour  fçavoir  fi  l’on  entend- 
chanter  ; car  fi  l’on  n’entend  rien  , ce  fera  afiürément  le  mâle  que  l’on  aura  en- 
tendu chanter,  6c  que  l’on  aura  pris  enfuite. 

Le  Rojfignol  eft  le  plus  farouche  des  Oifeaux;  & comme  il  aime  beaucoup' 
fa  liberté , il  ne  peut  fouffrir  l’efclavage  de  la  cage , fans  fe  cafter  la  tête  6c 
fe  débatre  jufques  a la  mort.  Pour  éviter  cela,  après  qu’on  l’aura  pris,  on 
te  mettra  dans  une  poche  de  grofte  toile  claire,  pour  luy  donner  moyen  de 
refpirer  par  les  trous  ; & l’on  prendra  garde  de  bien  luy  arracher  les  plumes  de 
la  queue  & des  ailes  ; car  fi  cela  arrivoit,  il  feroit  inutile  de  le  garder  : il 
faudroit  luy  rendre  fa  liberté , parce  qu’il  ne  chanteroit  pas  ; au  contraire 
il  fe  chagrineroit  davantage  par  la  perte  de  fon  plumage,  & le  chagrin  l’em- 
pêcherort  de  chanter,  la  Nature  s’employant  alors  à luy  produire  de  nou- 
velles plumes,  plutôt  qu’à  luy  adoucir  fa  fervitude.  Après  quoy  on  le  met- 
tra dans  une  Cage  couverte  de  mou  (fe  des  trois  cotez,  6c  garnie  d’une  toile 
verte  par-deiïus  pour  éviter  qu’il  ne  fe  gâte.  On  luy  ôtera  enfuite  prefque 
tout  le  jour , par  un  papier  blanc  , & l’on  ne  luy  en  laiftera  qu’autant  qu’il 
en  faudra  pour  pouvoir  manger  &c  boire.  On  le  placera  enfuite  dans  un  lieu 
folitaire,  6c  les  premiers  jours  on  luy  donnera  de  la  viande  de  bœuf,  ou  de 
mouton  coupée  & pilée,  où  l’on  aura  entremêlé  des  vers  vivans  pour  luy 
apprendre  à manger  feuî  : Cependant , il  faudra  encore  luy  prefen  ter  cinq 
ou  fix  fois  le  jour  des  vers  vivans  attachez  par  une  épingle  au  bout  d’urt 
bâton , afin  que  par  là  il  foûtienne  fa  vie  en  s’apprivoifant  à la  viande  : puis; 
quand  il  mangera  feul  des  vers  mêlez  avec  la  viande  , on  les  luy  coupera  ; 
& enfin  on  les  luy  ôtera , quand  il  fera  accoutumé  à la  viande  feule  , fe  fou- 
venant  toûjours  de  l’abequer  quelquefois  le  jour.  On  luy  donnera  suffi  degs 
oeufs  durs  coupez  menu,  6c  de  la  mie  de  maftëpain,  afin  de  connoîcre  par 
la  variété  de  ces  alimens  lequel  il  aimera  le  mieux.  Après  quoy  vous  en- 
tendrez chanter  vôtre  Rofflgnol  fix,  huit  dix  ou  douze  jours  après  qu’il  aura 
été  pris.  Alors  on  luy  ôtera  peu  à peu  le  papier , 6c  l’on  y iubftituëra  des 
branches  vertes  d’arbres. 

On  doit  donner  la  liberté  à ceux  qui  ne  chantent  point,  après  quinze  jours, 
qu’ils  commencent  à manger;  neanmoins  quelquefois  il  y en  a de  vieux  qui 
demeurent  cinq  ou  fix  jours  fans  manger  qui  ne  chantent  pas  £ tôt,  ôc  qui 
font  pourtant  fort  excellens. 


H H h-h  ij 
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Comment  on  doit  élever  les  Roffignols  pris  dans  le  nid  à la  fin  de  Jlday  t a* 
au  commencement  de  Juin, 

Cefl:  une  peine  que  l’on  fie  donne  inutilement  d’élever  des  Roffignols  à 1» 
becquée , car  outre  qu’il  en  réchape  peu  , ils  donnent  encore  une  étrang® 
embarras  à ceux  qui  en  veulent  nourrir  de  la  forte.  J’ a y trouvé  un  expé- 
dient à cela  ; c’eft  de  prendre  le  pere  & la  mere  , & de  les  leur  faire  nour- 
rir dans  une  chambre.  Et  voici  comment  je  m’y  fuis  pris. 

Après  avoir  trouvé  un  nid  de  Roffignol , j’ay  pelé  la  peloufe  de  la  largeur  du 
Trébucher,  le  plus  prés  que  j’ay  pû  du  lieu  où  étoit  le  nid-,  puis  fay  fait 
un  trou  en  terre  pour  y placer  le  nid  , où  font  les  petits  : enfuice  j’ay  mis 
mon  Trebuchet  fur  le  nid  pour  prendre  le  pere  & la  mere  par  le  moyen  de 
la  flèche  & des  éguilles  marquées  L,  qui  font  élevées  fur  les  petits  de  deux 
ou  trois  travers  de  doigt  ; de  forte  que  les  grands  Roflignols  ne  puiflènt  al- 
ler donner  à mangera  leurs  petits  fans  toucher  à la  flèche,  ôc  fans  faire  dé- 
tendre le  Trebuchet. 

Après  les  avoir  pris  , on  met  les  grands  dans  une  poche  de  toile  claire, 
& l’on  porte  le  nid  dans  une  chambre  où  l’on  a foin  de  mettre  de  l’eau  & 
de  la  nourriture , à laquelle  les  grands  ne  touchent  que  le  foirou  le  lendemain. 
Mais  il  faut  abbequer  plulîeurs  fois  les  petits  le  premier  8c  lu  fécond  jour, 
de  peur  qu’ils  ne  meurent  ; parce  que  pendant  ce  temps-  là  les  grands  ne  font 
pas  accoutumez  à cette  façon  d’agir,  après  quoy  ils  ont  foin  de  leurs  petits; 
ôc  c’eù  un  plaiflr  extrême  de  voir  les  plus  farouches  des  Oifeaux  apprivoifez 
par  l’amour,  nourrir  leurs  enfans  avec  loin. 

Que  fi  les  petits  font  trop  grands  , quand  on  met  le  nid  fous  le  trebuchet 
pour  prendre  le  pere  ôc  la  mere  , ils  fortent  du  nid , ou  ils  s’en  élevenc  quand 
iis  apperçoivent  leur  pere  ou  leur  mere  qui  les  viennent  abbequer  ; & alors 
touchant  de  leur  tête  la  flèche  ou  les  éguilles,  ils  font  détendre  le  trebuchet 
8c  épouventent  ainfi  les  grands  qui  ne  retournent  plus  aux  embûches  qu’on 
leur  a drefiées.  Le  remede  à cela  efl:,  qu’il  faut  avoir  un  petit  ret  qu’on  af- 
fu  jet  tira  par  quatre  petits  piquets , ôc  qu’on  tendra  fur  les  petits  qui  font 
dans  leur  nid , pour  les  empêcher  de  toucher  la  flèche  en  s’élevant , & par 
ce  moyen  de  faire  débander  le  trebuchet.  Apres  cela  on  prendra  aifément  le 
pere  ôc  la  mere  ; mais  on  doit  obferver  que  ce  doit  être  le  matin,  ôc  jamais  à 
fa  grande  chaleur,  & rarement  le  foir. 

Si  après  avoir  pris  les  petits  8c  les  avoir  mis  en  chambre  avec  le  pere  & 
la  mere,  la  mere  ne  les  couve  pas  pendant  la  nuit , comme  il  arrive  fouvent 
les  premières  nuits , il  faut  mettre  par.  dédits  une  pleine  main  de  laine  pour 
les  garentir  du  froid  de  la  nuit , qui  eft  quelquefois  pénétrant  dans  cette  fai- 
fon.  là , ôc  puis  l oter  le  lendemain  matin. 

Si  l’on  ne  prend  que  le  pere  ou  la  mere,  alors  on  doit  donner  la  liberté  à 
celuy  que  l’on  a pris,  parce  que  le  chagrin  qu'aura  celuy  qui  demeure,  d’a- 
voir perdu  fa  campagne  8c  fa  liberté,  ne  prévaudra  nullement  à l’amour  de 
fes  petits:  ainfi  celuy  qui  reftera  mourra  avec  fes  enfans  ; au  lieu  que  quand 
ils  font  tous  deux  enfemble,  ils  fe  confiaient,  & l’amour  de  leurs  petits  leur 
fait  oublier  leur  efclavage. 

Au  bout  de  deux  mois  que  les  petits  ont  changé  de  plume,  on  choifit  les 


ÏV.  Part.  Liv.  III.  Ghap.  I.  Du  RoJfgnoL  61$ 

‘Etalés  félon  les  indices  que  j’en  donneray  ci-aprés  pour  les  mettre  en  cage$ 
puis  on  donne  la  liberté  aux  femelles  & à leur  mere,  & l’on  garde  fi  l’on 
•veut  le  mâle  pour  chanter  au  Printemps. 

Pour  les  petits  que  l’on  éleve  à la  broche,  en  doit  les  mettre  fur  de  la 
moufle  ou  de  la  laine  dans  un  petit  panier , & les  couvrir  toûjours  jufqu’à 
ce  qu’ils  commencent  à être  forts.  Gn  doit  avoir  foin  de  changer  la  moufiè 
ou  la  laine , après  l’avoir  fait  laver  8c  fecher.  Leur  mangeaille  fera  de  la 
farine  de  gros  ou  de  petit  millet,  mêlé  avec  un  œuf  dut  Ôc  détrempé  avec 
de  l’eau  pour  en  faire  une  pâte  mollette  : c’eft  ce  que  j’ay  toûjours  pratiqué 
jufqu’à  ce  qu’ils  fulfent  devenus  grands  ôc  qu’ils  ayent  eu  befoin  d’un  autre 
aliment. 

On  doit  leur  donner  allez  fouvent  troif  ou  quatre  bequées  confecutives  „ 
à l’imitation  de  leur  pere  8c  de  leur  mere  qui  les  nourrifient  de  la  forte. 
Deux  mois  après  être  nez  ils  changent  de  plume,  8c  de  veinez  qu’ils  étoient, 
ils  deviennent  d’une  feule  couleur,  comme  les  vieux  : alors  on  choifit  les  mâ- 
les pour  les  garder  , & l’on  donne  la  volée  aux  femelles. 

C’eft  donc  à la  fin  de  Juillet  ou  au  commencement  d’Août,  que  tous  les 
Rojfignols  changent  de  plumes.  Alors  ils  font  malades  , & l’on  doit  les  ar- 
rofer  de  vin  que  l’on  jettera  fur  eux  avec  la  bouche , & puis  les  faire  fecher 
au  Soleil  ou  au  feu.  On  doit  encore  en  ce  temps- là  arracher  la  queue  aux 
vieux  8c  aux  jeunes  Rojfignols  qui  l’ont  ordinairement  rompue  dans  la  cage 
par  leur  agitation  8c  par  leur  délicatdfe,  afin  qu’ils  foienc  agréables  à voir 
pendant  tout  l’HyVer.  Car  fi  on  leur  arrachoic  la  queue  dans  le  temps  qu’ils 
chantent , ils  cefï'eroient  de  chanter,  & vous  priveroient  du  plaifir  de  les  ouïr. 
Il  faut  donc  le  faire  quand  ils  font  muets , pour  agir  avec  la  Nature  qui  les  dé- 
plume en  ce  temps-là,  ôc  qui  les  replume  enfuite  pour  les  garentir  du  froid  de 
l’Hyver. 

Du  manger  & du  boire  des  Rojfignols  apprivoifcïL, 

Le  Rojfignol  eft  un  Oifeau  de  proye  : s’il  ne  trouve  à la  Campagne  la  cù- 
rée  de  vers  ou  de  mouches,  il  languit,  comme  il  fait  au  Printemps  quand  il 
nous  vient  voir.  Mais  comme  nous  n’avons  pas  toûjours  des  mouches  ni  des 
vers  à luy  donner,  nous  devons  chercher  une  nourriture  proportionnée  à fon 
aliment  ordinaire , fi  nous  voulons  le  conferver.  L’experience  nous  a fait  con- 
noître  que  le  cœur  de  mouton  ou  de  bœuf  étoit  celuy  qui  le  faifoit  vivre  î 
mais  comme  pendant  les  grandes  chaleurs  la  chair  fe  corrompt , elle  nous  a 
■montré  une  pâte  que  l’on  compofe  de  la  forte.  Ôn  prend  une  livre  de  fa- 
rine de  pois  chiches  ou  de  gros  millet,  quon  appelle  mcùlfou  bled  d'Efpa- 
igné  j puis  demi. livre  d’amandes  douces  pelées,  deux  œufs  durs  blanc  & jau- 
ne , un  peu  de  fafran , avec  autant  de  miel  écumé  : le  tout  étant  préparé  ÔC 
■mêlé  enfemble , on  le  met  dans  une  tourtiere  étamée  pour  le  faire  cuire  à 
petit  feu  de  charbon  ; puis  on  le  pafte  par  le  crible  pour  en  faire  de  petites 
dragées , que  l’on  fait  enfuite  fécher  doucement  8c  que  l’on  donne  aux  Rojfi- 
gnols  qui  en  font  fort  friands.  Quelques-uns  y mêlent  du  beurre  ; mais  com- 
me au  bout  de  quelques  mois  il  fait  rancir  la  pâte , je  croy  qu’il  eft  inutile. 
Pour  moy  je  ne  prends  pas  tant  de  peine  pour  nourrir  les  miens  ; je  leur 
donne  feulement  du  çœur  de  bœuf  ou  de  mouton  crud  coupé  menu  & bien 
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pilé  ; ou  à leur  défaut,  du  boeuf,  du  mouton  ou  du  veau  crud  dont  on  fe 
fert  pour  mettre  au  pot.  Quand  la  viande  me  manque  ou  qu’elle  fe  cor- 
rompt , je  me  fers  d’un  oeuf  dur  , blanc  & jaune  que  je  mets  en  fort  petits, 
morceaux  ; ou  du  mafle-pain  émié  feul  ou  mêlé  avec  i’œuf  en  forme  de  pâte. 
Je  leur  donne  encore  de  la  viande  cuite  qui  n’ait  point  été  lalée,  des  pois, 
cuits,  des  phafeoles , du  poiiïon,  des  moules,  des  figues  féches , des  amandes 
pelées,  des  bettes , du  mourron  coupé  menu  ; enfin  je  les  accoutume  à la  va- 
riété d’alimens,  comme  ils  font  à la  Campagne. 

Le  matin  on  les  nettoyé  & on  change  leur  eau  que  l’on  met  dans  la  ca- 
ge ; car  comme  cet  Oifeau  eft  fort  niais,  il  mourroit  peut-être  de  foif  fi  l’on 
la  mettoit  dehors  : d’ailleurs.,  comme  il  eft  d’un  tempérament  fort  chaud  8c 
qu’il  aime  à fe  baigner  , il  deviendfoit  hétique  fi  l’eau  étoit  hors  de  la  cage. 
On  leur  donne  enfuite  à manger  ; & puis  quand  j’ay  dîné , j’ay  foin  de  voir 
s’il  leur  manque  quelque  chofe , pour  la  leur  faire  donner. 

Le  RoJJignol  a cela  de  particulier,  que  manquant  de  jabot,  8c  n’ayant  qu’un 
cefophage  fort  long  & fort  large  qui  conduit  au  gizier , il  vomit  aifément 
les  choies  qu’il  ne  peut  digerer  : car  cet  Oifeau  eft  tout  different  des  autres 
qui  ©nt  une  poche  qu’on  nomme  jabot,  pour  conferver  les  alimens  & pour 
fubvenir  à leur  neceffité.  Je  croy  qu’ils  donnent  à manger  à leurs  petits  naif- 
fans , comme  font  les  Pigeons  & les  Sereins  des  Canaries , en  dégorgeant  dans 
leur  bec. 

Pour  diftinguer  un  Ad  ale  d'avec  une  Femelle , 

On  diftingue  les  mâles  des  femelles  dans  la  plupart  des  efpeces  des  Oifeaux  J 
il  n’y  a gueres  que  parmi  les  Roffignols  8c  parmi  quelques  autres  efpeces  d’Oi- 
feaux , où  il  eft  difficile  de  les  connoître.  Cependant  il  n’y  a que  ceux  qui 
n’ont  pas  affez  obfervé  les  Roffignols  qui  ne  peuvent  diftinguer  un  mâle  d’une, 
femelle.  Ils  n’ont  pas  allez  fait  de  réflexion  fur  la  nature  de  ces  Oifeaur 
8c  fur  les  fignes  qui  les  accompagnent  pour  en  découvrir  le  fexe  : mais  ceux 
qui  s’y  font  appliquez  avec  foin  & avec  induftrie , ont  reconnu  qu’il  n’y  avoir 
pas  feulement  des  marques  équivoques  , mais  des  fignes  manifeftes  8c  évi- 
dens  qui  ne  manquoient  jamais  à defigner  un  mâle  d’avec  une  femelle.  J’ay 
vû  à Paris  y à Padouè  & ailleurs  de  fameux  Oifeliers  qui  manquoient  de  ces 
connoiftances  & qui  ne  fçavoient  à quoy  fe  déterminer  pour  en  diftinguer  le 
fexe. 

Cette  difficulté  qui  leur  paroiffoit  infurmontable , fera  tout-à-fais  éclaircie 
quand  je  diftingueray  de  deux  fortes  de  fignes  , & que  je  diray  qu’il  y en  a 
d’équivoques  & d’autres  certains  & manifeftes  : que  ceux-là  nous  font  con_ 
noître  combien  il  y7  a d’incertitude  dans  les  marques  que  l’on  nous  cite  pour 
© n diftinguer  le  fexe  ; & que  ceux-ci  nous  font  découvrir  avec  afïurance  les 
mâles  & les  femelles , pour  garder  ceux-là,  & pour  rejetter  celles-ci  comme 
inutiles. 

Signes  équivoques. 

j>.  On  die  que  les  mâles  font  plus  gras  & plus  grands  que  les  femelles  ; 
mais  commfr  il  y.  a des  Roffignols  de  la  grande  taille  qui  font  nez  auprès 
<üte  Ri^iflèaux  3.6c  de  la  petite  qui  ont  été  élevez  dans  les  Bois  qui  manquoient 


di’eâu  ; aufïî  y a- c- i 1 des  mâles  de  la  grande  8c  de  la  petite  ei'pece  qui  font  éga- 
lement bons  : ainfi  on  ne  peut  diftinguer  le  fexe  par  la  grandeur  ni  par  la  grof- 
feur  des  Rojfignols. 

i.  On  dit  encore  que  les  mâles  ont  les  yeux  grands  & bien  ouverts  , au 

lieu  que  les  femelles  les  ont  petits.  Mais  j’ay  obfervé  que  les  femelles  de 

la  grande  efpece  avoient  de  fort  grands  yeux  qui  égaloient  ceux  des  mâles 
de  la  petite  efpece  ; 8c  que  parmi  ces  derniers  il  y avoit  des  mâles  qui  avoient 
de  petits  ÿeux,  principalement  quanti  ils  écoientfort  gras  : ainfi  ce  figne  eft  fort 
incertain. 

5,  De  dire  qu’une  femelle  eft  plus  inquiété  & plus  farouche,  qu’elle  fau- 
te plus  dans  la  çage  que  le  mâle  ; qu’un  mâle  eft  plus  tranquille,  fe  tenant 
| fouvent  fur  un  pied  : ce  font  des  lignes  fi  équivoques,  que  l’on  ne  fçauroit  af- 

! feoir  par  là  un  jugement  aftûré  pour  diftinguer  le  fexe  de  ces  Oifeaux.  Il 

eft  vray  que  le  mâle  n’eft  pas  pour  l’ordinaire  fi  inquiet,  & qu’il  a plus  de  For- 
i -ces  d’ame  5c  des  inclinations  plus  modérées  : cependant  il  s’en  trouve  qui  fur- 
paffent  les  femelles  dans  ces  fortes  de  mouvemens.  J’avoue  encore  que  les 
femelles  font  plus  hargneufes  que  les  mâles.  8c  qu’elles  ne  peuvent  fouffrir 
aucuns  Rojfignols  fans  les  infulter,  au  moins  pendant  l’Hyver,  8c  quand  elles 
ne  font  pas  échauffées  par  l’amour  : mais  les  mâles  en  font  de  même , puif- 
1!  qu’ils  ne  peuvent  eh  foi  ffrir  un  autre  auprès  d’eux  fans  le  pour  fui  vre  ; Cal* 
| comme  j’ay  dit,  le  Rojjigncl  n’eft  pas  un  Oifeau  fociable.  D’ailleurs , la  fe- 
| melleleve  la  quèuë comme  le. mâle  8c  elle  fautille  comme  luy,  au  lieu  de  mar- 
cher, quand  elle  eft  dans  la  joye. 

Tous  ces  lignes  étant  donc  incertains , on  ne  peut  connoître  par  là  le  fe- 

ï se  des  Rojfignols. 

Signes  certains. 

ï.  Le  dos  du  bec,  c’eft-à  dire  le  deffus  depuis  la  plume  jufqu’au  bout,  eft 
plus  noir  aux  mâles  qu’aux  femelles-,  cependant  cette  marque  eft  legere. 

2,.  La  variété  de  la  couleur  dans  le  plumage  des  Rojfignols  nous  donne  de 
véritables  marques  du  fexe  : en  effet,  le  mâle,  généralement  parlant,  eft  plus 
brun  que  la  femelle  ; mais  comme  il  y en  a qui  font  nez  dans  les  parties 
Méridionales  de  l'Europe*  qui  font  gris-obfcurs , &:  d’autres  dans  les  Septen- 
i trionales  qui  font  gris- blancs  ; il  y a auiïï  des  mâles  qui  reftemblent  en  cou- 
leur à des  femelles.  Cette  variété  vient  de  la  chaleur  du  Soleil  & de  la 
Région  ori  ils  font  nez , puifque  nous  voyons  que  les  hommes  Méridionaux 
font  plus  bazanez  que  ceux  du  Septentrion.  Ainfi  un  Rojfignol  de  couleur 
•cendrée  doit  être  accompagné  de  quelque  autre  figne  pour  être  defigné  rnâ'e. 
1 Je  puis  donc  dire  que  les  mâles  gris  bruns  & les  gris  cendres,  quoyque  dif- 
ferens  en  couleur  fur  le  dos,  ont  pourtant  tous  deux  le  ventre  blanc-laie, 
que  la  femelle  a plus  blanc. 

D’ailleurs,  les  mâles  ont  la  queue  plus  touffirë  que  les  femelles,  8c  elle 
paroît  plus  grofte  & plus  large  quand  iis  l’étendent  ; car  la  couleur  roug.  â- 
tre  de  cette  partie  ne  diftingue  point  le  fexe,  ayant  fouvent  vu  des  femelles 
avec  la  queue  plus  rouge  que  celle  des  mâles. 

Enfin,  le  figne  le  plus  certain  pour  choifir  un  mâle  de  cinq  ou  fix  mois,  eft 
la  couleur  noire , de  deux  ou  de  trois  pennes  de  plumes  à chaque  aile , ou 
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l’extrémité  des  plumes  des  aîles  de  la  même  couleur.  J’appelle  penne  la  bas- 
be  qui  fort  de  la  côte  de  la  plume  * principalement  celle  que  l’on  void  ; car 
la  penne  qui  eft  cachée  fous  les  grandes  plumes  eft  de  la  couleur  des  autres., 
c’eft- à- dire  gris-brun  ou  gris-cendré:  ainfi  cette  première  couleur  eft  une  mar- 
que aflurée  que  c’eft  un  mâle.  On  auroit  eu  de  la  peine  à diftinguer  le  fexe 
par  cette  couleur- là  dans  le  Rojftgnol  blanc  dont  on  fit  prdênt  a Agrippine 
mere  de  l’Empereur  Néron,  comme  Pline  le  rapporte.. 

Avant  que  d’avoir  fait  ces  obfervations , j’avois  été  fouvent  trompé  par  la. 
couleur  des  Rojftgnol  s , penfant  que  tous  les  gris-cendrez  étoient  des  fcmeL- 
les  : mais  en  ayant  diffèqué  beaucoup,  j’ay  connu  avec  certitude  par  des  li- 
gnes internes , que  parmi  les  grisrblancs  il  y avoir  des  mâles , puifqu’ils  avoient: 
encore  les  pennes  de  quelques  plumes  des  aîles  plus  brunies  que  les  autres. 

3.  Quand  on  regarde  un  Rojftgnol  au  grand  jour,  les  jambes  du  mâle  pa~ 
roiflent  rougeâtres,  6c  celles  de  la  femelle  blanchâtres.  Pour  cela  il  faut  met- 
tre la  cage  à la  fenêtre,  fi- bien  que  le  RoJJignol  foie  entre  vôtre  œil  & la 
grande  lumière  du  Soleil. 

4.  La  marque  la  plus  allurée  que  l’on  puiffe  avoir  pour  connoître  un  Rotft. 
gnol  mâle,  c’eft  de  l’entendre  chanter  ; car  la  femelle  eft  muette,  aufli-biea 
que  celle  du  Serin  des  Canaries  ; quoyqu’Ariftote  allure  qu’elle  chante , con- 
tre l’experience  de  tous  les  jours.  Alors  quand  vous  avez  pris  un  Rojftgnol  au 
Trébucher,  vous  êtes  alluré  d’avoir  pris  un  mâle,  qui  chantant  avant  que  d’ê,- 
îre  pris  , ne  chante  plus  un  quart-d’heure  après.  Il  en  eft  de  même  de  ceux, 
que  l’on  a pris  en  Avril  & en  Septembre  ; leur  voix  nous  fait  voir  Je  fexe  & 
nous  fait  diftinguer  dans  la  cage  le  mâle  d’avec  la  femelle.  Mais  on  peut  en- 
core connoître  par  la  voix  les  petits  mâles  que  l’on  abeque , puifqju’aprés  les 
avoir  appâtez  , ils  ont  accoutumé  de  le  faire  diftinguer  par  une  grolfe  voix 
qu’ils  poulfent  en  chantant  deux  ou  trois  fois , croi , croi , qu’ils  continuent 
toute  leur  vie  à la  maniéré  des  Grenouilles.  Alors  on  doit  les  marquer  en 
leur  coupant  un  peu  de  la  plume  fur  la  tête  5 ,&  environ  un  mois  après  avoir 
été  fevrez  , ils  vous  donneront  des  marques  allurées  qu’ils  font  mâles , par 
un  gazouillement  femblable  à celuy  de  la  Linotte  ; à quoy  vous  ajoûterez 
la  couleur  du  dos  plus  brune  que  celle  de  la  femelle.  Vous  en  ferez  encore 
plus  affiné  au  mois  de  Décembre  qu’ils  chanteront  en  mufique  , & qu’ils 
vous  raviront  de  joye  par  leur  mélodie  qu'ils  continueront  pendant  tout 
î’Hyver. 

Maladies  des  Rojftgnol  s , & des  Rente  de  s pour  y fubvenir. 

ïl  y a plufieurs  efpeces  de  maladies  qui  affligent  les  Rojftgnols , que  je  diftin-: 
gueray  par  ordre  pour  mieux  en  découvrir  les  remedes. 

Un  Rojftgnol  n’ eft  point  malade  qu’on  ne  le  reconnoiffe  au  filence , à l’ar- 
rangement de  fes  plumes  mal  polies  & à fon  air  chagrin  5 car  comme  il  eft 
naturellement  inquiet  quand  il  eft  fain , on  connoît  aifément  fa  maladie  quand' 
il  eft  tranquille.  & mélancolique. 

Quelquefois  un  Àbfcés  l’attaque  au  croupion  où  il  s’engendre  du  pus  , qui 
le  fait  languir  par  fon  féjour.  Gette  maladie  luy  vient  ordinairement  de  ce 
qu’on  ne  luy  donne  pas  d’herbes  à manger,  qui  le  rafraîchiflant  & lâchant 
Xsa.  ventre , s’oppofgnt  à la  génération  du  pus.  Le  feul  remede  eft  de  fendre 

l’ Abfcés 
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Fabfcés  avec  le  cifeau,  ôc  de  le  preffer  enfuite  avec  le  doigt  ; ôc  puis  reftaurer 
le  Roffignol  en  luy  donnant  des  vers  de  farine,  une  arraignée,  des  cloportes, 
ou  quelques  autres  infe&es  femblables. 

Quelquefois  auiïi  la  Gale  le  prend  a la  tête  où  les  poux  l'inquiètent.  On  con- 
noîc  ce  mal , lorfque  les  plumes  de  cette  partie  tombent  : le  remede  eft  de  les 
rafraîchir  avec  des  bettes,  des  choux,  ou  du  mouron  coupé  menu,  & de  les 
arrofer  avec  du  vin  jette  par  la  bouche,  puis  les  fécher  au  Soleil  ou  au  feu. 
Enfin  , ou  les*  oindra  de  beurre  ou  d’huile  pour  remedîer  aux  Poux  , ÔC  tous  les 
mois  on  les  changera  de  cage. 

La  Goutte  eft  un  mal  qui  incommode  les  Oifeaux  délicats  qui  n’aiment  pas 
le  froid,  comme  font  les  RoJfignols:  le  moyen  de  les  en  prefetver  eft  de  les 
meure  pendant  l’Hyver  dans  une  cage  bien  clofe  & dans  une  chambre  fors 
chaude.. 

Les  Roffignuls  deviennent  quelquefois  aveugles  pour  trop  chanter  ; car  le 
chant  deftechant  leurs  poumons  , ôc  diffipant  aulïï  les  efprits  dont  les  yeux 
ont  befoin,  ces  parties  deviennent  obfcures  ôc  enfoncées,  ôc  par- là  ils  per- 
dent la  vue.  Ils  ne  lailTent  pas  pour  cela  de  manger  & de  boire  la  cou- 
tume qu’ils  ont  acquife  d’aller  à leur  mangeaiiie  & à leur  abbrevoir  leur 
en  fait  trouver  le  chemin  fans  yeux,  il  s’en  eft  vu  même  qui  chantoient  l’an- 
née fuivante  beaucoup  mieux  que  les  nouveaux.  Cette  maladie  eft  fans  reme- 
de. 

j’en  ay  vu  que  l’on  avoir  élevé  avec  de  la  femence  de  chanvre,  qui  tom- 
boient  du  Mal- caduc  & qui  en  font  morts.  Cette  nourriture  n’eft  bonne 
qu’aux  Oifeaux  qui  ont  la  tête  forte  pour  refifter  aux  vapeurs  narcStiques 
que  caufe  cette  femence;  ainfi  on  n’en  donnera  jamais  aux  Roffignols , aux; 
Sanfonnets  ni  aux  autres  Oifeaux  qui  font'fujets  à cette  maladie. 

Le  delféchement  du  poumon  & de  tout  le  corps  , eft  une  maladie  qui  atta- 
que fouvent  ces  fortes  d’Oifeaux,;  car  comme  iis  font  d’une  complexion  fort- 
chaude  8c  qu’ils  chantent  beaucoup  , ils  s’épuifent  par-là  & fe  defféchenc , puis 
ils  meurent  hétiques.  Pour,  s’y  oppofer  , il  faut  avoir  foin  de  les  bien  nour- 
rir ôc  de  les  vifiter  fouvent  pour  voir  s’il  ne  leur  manque  rien;car  fans  dorn- 
te  c’eft  le  défaut  de  nourriture  qui  les  fait  languir  : & d’ailleurs  on  doit  di~ 
verfifier  leur  mangeaiiie  pour  s’oppofer  à ce  mal. 

Ils  meurent  encore  de  trop  de  grailfe  qui  les  étouffe  : ainfi  , pour  éviter  ce 
defordre  , il  faut  leur  donner  peu  à manger  & leur  en  donner  plutôt  deux 
fois  p|gdant  le  jour  ; le  matin  ôc  après  dîné  , afin  qu?ils  ne  s’engraiffent  pas. 
trop,  ôc  qu’enfui  te  ils  ne  foient  pas  fuffoquez. 

Souvent  les  RoJfignols  ont  une  grande  liberté  de  ventre,  parce  qu’ils  ne  man- 
gent que  de  la  viande  fraîche , comme  les  Oifeaux  de  proye  qui  ont  le  ven»- 
tre  de  la  forte.  On  remarque  quelquefois  du  rouge  dans  leurs  excrémens  li- 
quides ôc  des  glaires  épaiffes.  Alors  il  faut  avoir  foin  de  leur  ôter  l’ufage 
de  la  viande  Ôc  du  blanc  d’œuf,  afin  de  ne  leur  pas  caufe r une  nyfenterie» 
Pour  s’oppofer  à ce  mal , on  doit  leur  donner  de  la  pâte  , du  maffepain,  des 
jaunes  d’œufs  durs  ; après  quoy  l’on  peut  les  remettre  à leur  aliment  ordi- 
naire. 

C’eft  un  trifte  état  pour  un  Roffignol  de  n’avoir  pas  le  ventre  libre,  par- 
es que  c’eft  fon  tempérament  naturel  ; car  dans  cet  état  ôc  dans  la  liberté 
Tome  II.  II il 
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cxceffive  de  ventre,  il  fecouë  le  cul  pour  fe  défaire  de  Les  ordures.  Pour  re- 
médier à cette  parede  de  ventre,  on  luy  donnera  de  la  viande  fraîche,  du 
Lucre,  des  bettes  ou  des  laitues  coupées  menu,  afin  de  luy  lâcher  le  ventre. 

Je  dois  mettre  le  changement  de  plumes  parmi  les  maladies  des  Rojfîgnols% 
Bc  quoyque  j’en  aye  parlé  ci-deftus,  je  ne  laiiTeray  pas  d’en  dire  quelque  cho- 
fe  ici  parce  que  c’en  eft  le  lieu.  La  mue  eft  une  maladie  qui  eft  comme  na- 
turelle à tous  les  Oifeaux  : cependant,  il  y en  a qui  en  meurent,  parce  qu’ar- 
rivant trop  tard  & dans  les  vents  froids  de  Septembre.;  8c  d’ailleurs  étant 
jointe  à quelqu’autre  incommodité,  les  Roffignols  les  plus  délicats  en  pé- 
riffent.  Ceux  qui  muent  avec  fuccés,  le  font  ordinairement  à la  fin  de  Juil- 
let ou  au  commencement  d’Août , temps  fort  propre  pour  cela  , parce  que 
la  chaleur  contribuant  à la  chûte  & à la  régénération  de  leurs  plumes,  ils 
ne  font  pas  alors  en  danger  de  mourir  par  le  froid.  Ils  ne  perdent  pas  tou- 
tes leurs  plumes,  mais  feulement  quelques  unes  ; & celles  qui  ne  font  pas 
tombées  celte  année,  tomberont  l’année  prochaine.  On  les  void  pendant  la 
mue  manger  peu,  paraître  gros,  trilles,  tranquilles  & mélancoliques , hérif- 
fer  leurs  plumes , s’ouvrir  fouvent  celles  du  ventre  d’un  côté  & d’autre,  & 
fe  les  tirer  avec  le  bec  en  fe  grattant  la  peau.  On  doit  y remcdier , en  ne 
les  expofant  pas  au  froid  du  matin  8c  du  foir , en  les  mettant  au  fôleil  mo- 
déré en  leur  ]ettant  du  vin  tiède  de  la  bouche  fur  leurs  plumes , & puis  en  leur 
donnant  du  fucre , des  vers  de  farine,  des-  arraignées,  des  cloportes,  des  her- 
bes coupées  menu,  pour  les  fortifier  & pour  aider  la  Nature,  qui  fe  défaifant 
des  mauvaifes  plumes , en  répare  de  bonnes  8c  de  neuves , afin  de  les  garentic 
du  froid  de  l’Hyver  à venir. 


CHAPITRE  IL 

Du  ‘Serin  de  Canarie , & autres  Oifeaux  de  Vohere. 

DE  tous  les  petits  Oifeaux  après  le  Rolïïgnol , le  Serin  de  Canarie  eft 
celuy  qui  chante  le  mieux  & qui  a la  voix  la  plus  forte.  Il  apprend 
ailément  quand  il  eft  jeune  ce  qu’on  luy  montre,  comme  des  airs  & des  chan- 
fons  fur  le  flageollet.  On  commencera  à le  fiffler  dés  qu’il  mangera  feul  : ce 
qui  fe  fera  le  foir , parce  qu’il  eft  moins  diflîpé  que  pendant  la  journée  ; quel- 
ques-uns même  couvrent  leurs  cages  de  ferge  verte  , de  telle  manfere  qu’ils 
ne  voyent  aucune  lumière  ; d’autres  l’expofent  devant  un  miroir,  & après 
l’avoir  couvert  à moitié,  le  fifflent  par  derrière.  Si  c’eft  le  foir,  il  faut  fai- 
re en  forte  qu’il  fe  puiftè  voir  dans  le  miroir,  par  le  moyen  d’une  chandel- 
le ; cela  luy  femblera  que  c’eft  un  Oifeau  qu’il  entend  chanter.  Il  retient  af- 
fez  aifément  plufieurs  airs  , mais  auffi  il  arrive  qu’il  confond  fouvent  les  airs 
qu’il  a retenu  ; c’eft  pourquoy  je  confeillerois  de  ne  luy  apprendre  qu’un 
beau  prélude  & un  bel  air  feulement , cela  fera  que  n’ayant  pas  la  memoi- 
xe  fi  chargée,  il  retiendra  plus  facilement  ce  qu’il,  fçaura. 
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Quand  la  mere  ne  nourrit  point  fes  petits,  ce  qui  arrive  ordinairement  aux- 
Manches,  jonquilles  & agatbes,  parce  qu’elles  ont  les  yeux  rouges  & voyene 
peu  j il  faut  mettre  leurs  œufs  fous  d’autres  femelles,  comme  des  grifes  qui 
couvent  à peu  prés  de  même  temps,  ou  qui  ayent  couvé  moins.  Les  Curieux; 
appellent  ces  grifes  leurs  nourrifiès. 

Quand  on  a plufieurs  paires  d’Oifeaüx  & qu’on  a des  femelles  qui  pon- 
dent à quelques-  jours  prés , on  peut  retirer  les  œufs  de  chaque  femelle'  ÔC 
leur  en  mettre  de  faux,  & au  quatrième  œuf  de  la  derniere  qui  pond  , re- 
mettre à chaque  femelle  fes  œufs  ; & cela , parce  que  fouvent  il  s’y  trou- 
ve des  œufs  clairs,  qu’on  connoît  fûrement  le  fix  ou  fepticme  jour  8c  pour 
lors,  s’il  s’y.  trouve  des  œufs  clairs,  vous  pourrez- de  trois  couvées  n’en  fai- 
re que  deux,  en  donnant  jufqu’à  cinq  & fix  œufs  à une  femelle  forte,  par- 
ce, qu’a  flez  fouvent  même  il  y a quelque  petit  qui  périt  dans  la  coquille  ou- 
qui  ne  prend  pas  bien  nourriture  ; par  ce  moyen,  vous  faites  que  vôtre  troifié- 
me  femelle  travaille  de  nouveau  : les  premières  couvées  font  toujours  les- 
meilleures. 

Lofque  vos  petits  font  éclos,  ayez  foin  de  mettre  dans  la  cabanne  lanour-, 
riture  que  nous  marquerons  plus  bas  , fur  tout  dé  l’herbe. 

Lorfqu’ils  auront  dix  ou  douze  jours,  fi  vous  les  voulez  nourrir  à la  brocheu- 
se ».  vous  .pourrez,  vous  fervir  de  cette  pâte  pour  les  abequer. 

Bâte  pour  élever  les  Serins , teujeurs  prête. 

Sur  une  table  unie , vous  mettrez  par  poignée  un  demi  litron  de  navette  ’ 
que  vous  écraferez  avec  un  carreau  ou. une  planche,  en  coulant  & recoulane- 
! plufieurs  fois , de  forte  que  froiffant  cette  navette,  elle  demeure  nette  de  fon 
s écorce  ; puis  vous  y ajoutez  trois  échaudez  fecs , écrafez  & paffez  dans  un 
i petit  crible,  ôc  un  bifcuit  d’un  fol  j tout  cela  étant  mêlé  & mis  dans  une* 
t boete , dans  un  moment  vous  faites  de  la  mangeailie  avec  un  peu  d’eau , foie-' 
que  vous  y mettiez  un  jaune  d’œuf  ou  non. 

Il  y a une  autre  maniéré  de  mettre  la  navette  dans  les  pâtes  ordinaires  ; 

J c’eft  de  luy  donner  un  bouillon,  & avoir  foin  de  la  laver  fouvent  : elle  ne 
fera  point  fujette  à germer,  les  petits  ne  feront  point  fujets  à étouffer,  ff; 

! fouvent  que  vous  puiffiez  leur  donner  à manger  $ vos  Oifeaux  ne  viendrons 
pas  h gras. 

Il  y a des  gens  qui  broyent  fix  échaudez  fecs,' un  bifcuit  de  deux  fols  ; St: 
après  avoir  avec  une  petite  planche  broyé  en  coulant- & petit  à peut  un  li- 
tron de  navette  à fec,  &c  avoir  vanné  & foufflé  l’écaille,  fis  mêlent  le  tout 
& le  mettent  dans  une  boete  de  fapinjils  prennent  une  cuillerée  de  cela  obj 
plus,  fuivant  le  befoin,  dont  ils  font  une  pâte  avec  de  l’eau  ou  du  lait  de- 
chenevis  ; c’-eft-  du  chenevis  qu’ils  écrafent  avec  de  l’eau,  ils' expriment  cela-; 
dans  du  linge  fortement  : fi  faut  faire  de  cette  pâte  tous  les  jours,  & ils  réüih- 
kjfènt  pour  nourrir  à. la  brochette.  Chacun  a fes  manieress 
Autre  Pâte . 

Fxenez.du  jaune  d’œuf  duc  que  vous  écraferes  bien  , ôtant  les  durillons  qui: 

LÜ  Lij 
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s'y  trouvent  quelquefois , particulièrement  dans  des  petits  & vieux  : fî  vous 
vous  ferviez  d'un  petit  mortier,  vous  réduiriez  ces  durillons  comme  le  refie j 
l’ayant  liquéfié  avec  de  l’eau  , vous  y mettrez  un  peu  de  bifcuit  ou  de  l’échau- 
dé * cela  étant  bien  mêlé , vous  y mettrez  un  peu  de  navette  trempée  fans 
être  écrafée.  Il  y a des  gens  qui  y mettent  des  amandes  douces  pelées  & 
pilées,  5c  du  lucre,  & vous  en  donnerez  à vos  petits  de  deux  en  deux  heu- 
res, au  bout  d’une  plume  taillée  exprès,  jufqu’a  vingt- deux  ou  vingt-trois 
jours  ; 8c  pour  lors  vous  les  mettrez  dans  une  grande  cage  fans  bâtons,  où 
il  y aura  un  peu  de  petit  foin  au  bas  , du  chenevis  écralë  , du  jaune  d’œuf 
dur,  de  l’échaudé  ou  bifcuit  & de  l’eau,  tout  cela  à part  dans  le  milieu  de 
la  cage,  & de  la  navette  féche  dans  la  mangeoire,  ne  IaifTant  pas  de  leur 
donner  la  bequée  encore  quelques  jours.  Quand  vous  les  verrez  éplucher 
ailez  bien,  celiez  de  les  abequer  ; pour  les  blancs,  jonquilles  & agathes,  con- 
tinuez de  le  faire,  car  ils  ont  bien  de  la  peine  à s’apprendre  à manger  feuls, 
& je  ne  confeillerois  pas  d’en  élever  à la  brochette. 

Il  arrive  allez  fouvent  que  des  petits  qu’on  nourrit  à la  brochette  tombent 
en  langueur , & on  croit  que  c’ell  faute  de  manger.  On  fe  tue  de  leur  fai- 
re ouvrir  le  bec  pour  les  faire  manger , c’efi:  peine  perdue  , leur  eftomac  eft 
jfi  plein  qu’ils  étouffent , rien  ne  palfe  6c  ils  meurent. 

il  faut  avoir  fom  de  les  tenir  proprement  & chaudement.  Il  y a des  gens 
qui  prétendent  élever  des  petits  à la  brochette  auffi-tôt  qu’ils  font  élos , ou 
peu  de  temps  après , fans  le  fecours  de  la  nourriture  de  la  mere  jc’eft  à quoy 
je  n’ay  pu  parvenir.  Il  arrive  quelquefois  que  les  pere  & mere  plument  leurs 
petits-,  pour  lors  il  les  faut  mettre  dans  une  Cage  garnie  de  petit  foin,  & 
ils  les  nourriront  au  travers  des  bâtons  : fi  l’on  pouvoir  mettre  au  lieu  des 
bâtons  du  refeau,  cela  feroit  meilleur,  parce  que  le  pere  ou  la  mere  peuvent 
avancer  fur  le  petit,  qui  recule  en  recevant  la  mangeaille.  Dans  le  temps 
de  la  Mue  on  peut  leur  fouiller  du  vin  avec  la  bouche  de  jour  à autre,  & 
les  faire  fecher  au  foleil  ou  devant  le  feu,  cela  les  fortifie  ôc  les  aide  à pouf- 
fer leurs  plumes. 

Auffi-tôt  qu’ils  mangent  feuls , vous  voyez  gazouiller  les  mâles  j mais  après 
la  Mué  vous  les  diftingucrez  bien  mieux  : c’ell  à la  fin  de  Mars  ou  en  Avril, 
qu’on  les  met  eu  Cabanne  pour  couver  mâle  Sc  femelle. 

Il  arrive  quelquefois  au  premier  ou  fécond  œuf,  que  la  femelle  a de  la 

Feine  à pondre , & même  en  meurt  : fi  vous  vous  appercevez  qu’elle  aye 
œuf  & qu’elle  foit  mal,  vous  la  prendrez  &ia  mettrez  dans  une  bocte  de 
fapin  mince , garnie  par  tout  le  bas , de  bourre  ou  petit  foin  ; Ôc  étant  cou- 
verte, vous  la  mettrez  auprès  du  feu,  en  la  retournant  de  temps  en  temps, 
& elle  fera  fon  œuf. 

A fept  heures  du  matin  une  femelle  doit  avoir  pondu  Si  dans  une  cou- 
vée il  fe  trouve  quelque  petit  moins  fort  que  les  autres,  ôc  que  vous  en 
ayez  de  pareils,  vous  le  changerez  , en  mettant  le  plus  fort  de  vôtre  autre 
couvée,  avec  les  premiers. 

Quand  les  petits  mangent  feuls , foit  qu’ils  ayent  été  élevez  par  les  pere 
&■  mere,  foit  qu’ils  ayent  été  élevez  à la  brochette,  on  leur  donnera  du 
millet,  de  la  navette  ôc  de  l’alpifte , le  tout  mêlé.  Il  y a des  Gens  qui  ne 
leur  donnent  que  de  la  navette  ; il  faut  auffi  leur  donner  une  moitié  ou 
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«quart  d’œuf  dur  au  commencement  qu’ils  mangent  feuls. 

Maniéré  de  mettre  couver  les  Serins. 

Tous  ceux  qui  ont  des  Serins,  s’étudient  beaucoup  à les  apparier  pour 
avoir  de  belles  races  ; par  exemple,  une  ifabelle  avec  un  Jonquille,  une  fe- 
melle Jonquille  avec  un  mâle  Blanc  ; & ceux  qui  fortent  des  Panachez , 
avec  des  Panachez , fi  faire  fe  peut. 

On  remarquera  que  les  Serins  qu’on  éleve , valent  mieux  que  ceux  que 
les  Suiffes  apportent , parce  qu’ils  font  faits  à l’air  natal,  & qu’ils  ne  font 
point  fi  fujets  à mourir. 

Cet  Oifeau  eft  devenu  depuis  quelque  temps  fi  commun  , qu’il  n’en  vient 
plus  de  Suiflc. 

On  aura  foin  de  tenir  ce  petit  animal  le  plus  proprement  qu’on  pourra  , 
fur.  tout  quand  il  couve. 

Quand  le  temps  vient  de  les  apparier,  ce  qui  arrive  ordinairement  à 
la  fin  de  Mars  ; on  mettra  un  mâle  avec  une  femelle  dans  une  Cabanne , 
expofée  fi  faire  fe  peut  au  Levant , dans  laquelle  il  y aura  un  panier  pro- 
pie  pour  les  faire  couver  : quelques-uns  y en  mettent  deux,  mais  j’ay  re- 
marqué qu’il  valoit  mieux  n’en  mettre  qu’on  dans  le  commencement , parce 
que  quand  ils  faifoient  leur  nid,  ils  portoient  tantôt  d’un  côté  tantôt  d’un 
autre,  & cela  étoit  caufe  qu’ils  ne  faifoient  quejoüer;  au  lieu  que  n’en  met- 
tant qu’un , ils  faifoient  leur  nid  tout  de  fuite  , & ne  fongeoient  qu’à  faire 
leurs  petits  : cependant , quand  leurs  petits  feront  éclos , vous  leur  en  met- 
trez un  de  l'attire  côté  ; car  quoiqu’ils  nourriflent  leurs  petits,  ils  ne  biffe- 
ront pas  de  faire  encore  leur  nid  dans  l’autre.  On  aura  foin  de  leur  mettre 
de  quoy  faire  leur  nid , comme  du  Cotton  haché  , de  la  bourre  de  Cerf  ou 
commune , & du  foin  fort  délié  & menu  ; point  de  moufle , parce  qu’ils  enterrent 
leurs  œufs,  il  y a une  efpece  de  chiendant  dont  fe  fervent  les  faifeurs  de 
Vergettes  , avec  quoy  ils  font  leurs  nids  mieux  qu’avec  toute  autre  chofe  ; 
il  faut  prendre  le  plus  délié.  N’oubliez  pas  de  mettre  dans  leurs  Cabannes 
du  fable  de  Riviere , parce  que  cela  les  égaye  & leur  fait  plaifir  ; dans  les 
grandes  chaleurs  vous  leur  mettrez  de  l’eau  à terre,  dans  un  petit  baquet 
de  fayance  ou  autre  chofe,  qui  ne  fera  pas  plus  haut  que  de  deux  pouces, 
de  peur  qu’ils  ne  fe  noyent  j cette  eau  leur  fervira  pour  les  baigner;  ayez 
foin  de  changer  l’eau  tous  les  jours. 

Quand  ils  auront  des  petits , on  leur  donnera  tous  les  jours , outre  leur 
mangeaille  ordinaire,  une  moitié  de  jaune  d’œuf  dur,  & un  peu  de  bifcuit 
ou  d’échaudé,  avec  des  herbes,  foit  mouron  oufenneçon,  car  fans  herbes 
rarement  on  réüflit  : lorfqu’on  ne  trouve  plus  de  mouron  , comme  au  mois 
de  Juillet,  on  peut  fe  fervir  d’une  laitue  entière,  que  l’on  met  dans  l’eau j 
| ils  s’attachent  au  blanc , 8c  quelquefois  ils  ne  laiffent  pas  de  réüfTir  : l’on 
fait  aufii  tremper  de  la  navette  quelques  heures,  & cela  les  oblige  de  nour- 
rir leurs  petits  lorsqu’ils  en  mangent  bien.  Si  vous  en  faites  tremper  chaque 
jour  dans  le  chaud,  cela  fera  bien,  car  elle  s’aigrit  facilement  & ils  n’en 
veulent  plus  ; vous  mettrez  aufli  de  l’échaudé  fe c,  êc  à part  de  l’échaudé  trem- 
pé 8c  preflé  dans  la  main. 

Il  y a des  Gens  qui  mettent  un  échaudé  trempé  avec  un  jaune  d’œuf  dur, 
êc  font  une  pâte  qu’ils  donnent  aux  nourifliers  ; d’autres  au  lieu  d échaudé â 
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ne  mettent  que  du  pain.  Il  y a des  Oileaux  qui  mangeront  bien  de  ce  que 
d’autres  ne  voudront  point,  6c  ainfi  c’eft  à vous  d’y.  prendre  garde,  afin  de- 
leur  donner  ce  qu’ils  aiment. ; car  un  mâle  qui  mange  bien-  nourrit  bien  fa, 
femelle,  qui  ne  manque  pas  de  bien  nourrir  fes  petits.  Outre  cela  on  met-, 
tra  dans  leur  eau  gros  comme  une  fève  de  fucre  candi  ou  autre , qu’on  chan- 
gera tous  les  deux  ou  trois  jours. 

Soit  qu’une  femelle  ne  foit  point  nourrie  de  fon  mâle,  foie  qu’elle  foie 
trop  afliduë  fur  fes  œufs  , foit,  que  cela  vienne  d’autres  chofes  ; il  arrive  quel- 
quefois que  vous  la  trouvez  dans  fon  nid,  la  tête  fous  l’aîle,  ou  à bas  toute 
bouffie  : fi  c’eft  dans  le  grand  chaud,  il  faut  mettre  vos  œ,ufs , s’ils  font  cu- 
rieux, fous,  d’autres  couveufes  ; s’ils  ont  eu  froid  ils  écloront  plus  tard  : 6c, 
mettre  vôtre  femelle  à part,  luy  donner  de  tout  à manger  pour  la  remettre 
Jlî  vous  pouvez  , & ne  la  faire  travailler  que  l’année  d’après. 

Quand  des  femelles  Blanches , Jonquilles  ou  Agathes  onc  pondu , elles  cou- 
vent leurs  œufs  ordinairement  bien  ; mais  il  arrive  rarement  qu’elles  nour- 
liffent  : il  faut  donc  avant  que  les  petits  fortent  des  œufs,  les  mettre  fous  des  s 
grifes , en  ôtant  les  œufs  des  grifes.  Il  fuffû  qu’une  femelle  couve  depuis 
cinq  ou  fix  jours  pour  luy  donner  des  œufs  prêts  à éclore.  Les  œufs  font  or- 
dinairement treize  fois  vingt-quatre  heures  fous  une  femelle  qui  fe  porte  bien. 

Par  exemple,  je  mets  Dimanche  à fepr  heures  du  matin,  quatre  œufs  fous-, 
une  femelle;  j’auray  le  deuxième  Samedi  fuivant  des  petits  la  matinée.  Il 
y.  en  a,  mais  rarement,  qui  viennent  avant,  ce  temps,  & d’autres  qui  fone? 
plus  long  temps  , foit  qu’ils  ayent  eu  froid , ou  que  la  femelle  ne  foit  pas 
bien  robufte. 

Les  perfonnes  qui  demeurent  en  Campagne  ëc  qui  pourraient  mettre  leurs 
ceufs  dans  des  nids  de  Chardonnets , feroient  afl'urées  d’avoir  des  petits  fans 
embarras , prenant  garde  de  ne  point  mettre  des  œufs  mal-à-propos  ; je  veux, 
dire,  de  ne  point  mettre  des  œufs  de  Serin  qui  ne  feront  point  couvez, 
dans  un  nid  de  Chardonnet  où  les  œufs  feroient  avancez  , ou  au  contraire,, 
Ainfi  quand  on  découvre  un  nid  de  Chardonnet,  on.  cafte  un  œuf  & l’on 
vpid  s’il  vous  eft  propre.  Quand  -,  les  petit  commencent  à grandir,  vers  les 
douze  ou  treize  jours,  fi  vous  les  voulez  faire. continuer , vous  les  mettrez; 
dans  , une  Cage  baffe  avec  un  refeau  deffus,  de  telle  forte  que  quand  le  Pere 
& la  Mere  viendront  nourrir  les  petits  efclaves , ils  puiftent  recevoir  la  be-  | 

quée.  Quand  ils  auront  reçû  quelquefois  à manger,  vous  pourrez  d’efpace  j 

en  efpace  les  approcher  de  la  maifon  -,  en  mettant  la  Cage  dans  un  lieu  dé- 
couvert, cela  jufqu’a  vôtre  but  : vous  les  mèneriez  un  quart  de  lieue  petit- à-, 
petit.  Lorfque  les  petits  fortent  du  nid,  vous  pouvez  changer  de  Gage  & les  , 
laifter  au  même  endroit,  leur  mettant  quelque  chofe  pour  les  accoutumer  j 
à,- manger,  comme  échaudé,  jaune  d’œuf  dur,  chennevis  écrafé. 

L’on  pounoit  mettre  des  œufs  dans  un  nid  de  Linote;  mais  elle  eftfuu  | 

jette  à abandonner  fe.s  œufs  lorfqu’on  y touche  : elle  nourriront  très- bien  j 

a pffL . 

Quoique  le  Brean  dégorge,  il  ne  faut  pas  luy  donner  à nourrir,  parce  1 

qu’il  mange  certaine  graine  qui  fait  mourir  les  Serins  : ceux  qui  voudone-  j 

l’éprouver  le  pourront  pourtant  faire,  car  c’eft  en  Provence  où  l’épreuve  s’&R  | 
ejfo£$ite.j.,  peut-être  que  ces  graines  ne  fpnt  point  ici 
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Quelquefois  il  arrive  qu’une  femelle  qui  a des  petits  vient  à fuer,  ce  que 
Ton  connoît  quand  les  plumes  de  deiïous  le  ventre  & l'eftomac  font  mofiil- 
lées,  <k  que  le  duvet  des  petits  ont  bien  de  la  peine  à venir  j rarement  mê- 
me ils  viennent  à bien,  j’ay  quelquefois  pris  du  fel  bien  menu  dont  je  fa- 
lois  de  P eau  fortement , 8c  cenant  la  femelle  fuante  dans  la  main,  je  pre- 
nois  de  l’eau  marinée  dans  la  bouche  , je  foufflois  de  cette  eau  fur  la  peau 
de  l’efromac  de  l’Oifeau , 8c  après  l’avoir  lailTé  un  demi- quart-d’fceure , je 
trempois  l’Oifeau  dans  de  l’eau  pure  pour  ôter  toute  la  falure , 8c  pour  lors 
TOileau  peut  fe  toucher  de  fon  bec  & fe  feche.r  : quand  l’on  fait  cela  il  faut 
du  Soleil;  cela  m’a  réülïï  quelquefois,  & aux  perlonnes  qui  me  l’ont  dit. 

On  met  quelquefois  d’autres  efpeces  avec  les  Serins  , comme  Chardon- 
net, Pinçon,  Linote,  Brean,  qui  font  des  Oifeaux  qui  dégorgent  : je  n’ay 
pû  en  avoir  avec  le  Bouvreil,  quoiqu’il  dégorge,  parce  que  le  Serin  le  fuit  ; 
fon  cri  & le  bec  qu’il  ouvre  lorfqu’il  eft  en  amour , fait  peur  au  Serin  , & ils 
ne  s’accouplent  point.  Je  ne  confeillerois  pas  non  plus  de  mettre  des  Bseans, 
parce  que  c’eil  un  Oifeau  qui  chante  peu,  & le  Mulet  qui  en  fort  fe  fcne 
d’où  il  vient. 

L’on  met  ordinairement  la  femelle  de  Serin  , & le  mâle  Chardonnet , 
Linote,  &c.  Gn  pourroit  mettre  la  femelle  au  contraire,  mais  on  ne  réüffic 
pas  fi  bien;  les  mâles  Mulets  feront  bons,  fi  vous  les  mettez  fous  des  bons 
Oifeaux,  vieux  8c  ardents  à chanter  : mais  il  ne  faut  point  conter  fur  les 
Mulettes , qui  peuvent  à la  vérité  pondre  des  œufs  clairs  quelquefois  ;mais  ra- 
rement elles  fe  donnent  à bien,  foie  pour  couver,  fort  pour  nourrir  d’autres 
=«sufs  8c  petits. 

Des  Maladie -S  des  Serins . s 

1 Ils  font  fujets  à des  maladies  anfquelles  on  peut  les  fecoutir  aifément  : par 
«exemple,  quand  ils  font  trop  gras  on  ne  leur  donnera  que  de  la  navette 
pendant  quelques  jours  , 8c  pour  les  obliger  à la  manger  , il  la  faut  faire 
•tremper  du  foir  au  lendemain  , dans  un  peu  d’eau  pour  en  amollir  l’écorce,  8c 
cela  les  engage  à la  manger  plus  volontiers  ^ vous  leur  en  donnerez  jufqu’à  ce 
que  vous  les  voyez  un  peu  plus  dégagez. 

Quelquefois  il  fe  forme  fur  leur  croupion  , un  abfcés  qui  les  fait  mourir  s 
1 fouvent  cette  maladie  provient  de  ce  qu’on  néglige  de  les  purger  : on  aura 
donc  foin  d’y  regarder  de  temps  en  temps;  & quand  ils  en  feront  attaquez, 
il  leur  faudra  couper  adroitement  la  fupeificie  avec  une  pointe  de  cizeau 
Bien  fin , puis  en  faire  fortir  le  pus  en  le  prelTant  tant  foir  peu  avec  le  doigt, 
& mettre  deffus  an  peu  de  fel  que  l’on  aura  fait  fondre  dans  la  bouche  , cela 
1ère  à fecher  la  playe. 

| Ils  font  encore  fujets  à de  petits  infeétes  qui  fe  forment  dans  leùrs  pla- 
f mes  : on  y remedie  par  un  bâton  de  figuier  qu’on  met  dans  leur  Cabanne, 
& qu’on  dit  être  un  excellent  remede.  On  y remédié  encore  par  un  bâton 
de  fureau,  dont  on  aura  ôté  la  moelle  8c  bien  nettoyé  le  delTus  ; il  faut  qu’il 
foit  percé  par  deflus  du  côté  qu’ils  fe  perchent,  à diftance  d’un  travers  de 
doigt  l’un  de  l’autre,  8c  avoir  foin  de  feccüer  ce  bâton  tous  les  jours  en  les 
panfant,  parce  que  ces  petits  infeéfces  fe  retirent  dedans  5 ôc  c’eâ  le  véritable 
moyen  de  les  détruire^ 
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Les  mittes  font  quelquefois  en  fi  grande  abondance,  que  vous  n’en  voyez  pas: 
la  fin.  Pour  aller  tout  d’un  coup  à la  racine , il  faut  faire  paiïer  le  Serin 
dans  une  Cage , ôc  tremper  fa  Cage  dans  de  l’eau  bouillante  : vous  les  tuez 
en  un  moment,  & les  ceufs  innombrables  qui  font  par  tout  : s’il  y a quel- 
ques mittes  fur  l’Oifeau , elles  fe  retireront  dans  le  bâton  fur  lequel  il  couche. 

Lorfqu’ils  auront  quelque  galle  jaune,  à la  tête,  ôc  allez  îoijvent  à l’en- 
tour des  yeux , fi  cela  n’eft  pas  plus  grand  qu’une  lentille  , vous  pourrez 
ouvrir  l’endroit  & faire  foi  tir  le  mal,  qui  s’enleve  quelquefois  comme  un' 
corps  étranger-,  & le  grailler,  ou  avec  de  la  graille  de  chapon  ou  du  faindoux  :• 
quand  le  mal  eft  étendu  il  ne  faut  pas  y toucher,  le  temps  emporte  cela  j; 
contentez-vous  de  leur  donner  de  temps  en  temps  des  feuilles  de  laitues,  de- 
poirée,de  fenneçon , mouron  ou  feuilles  de  raves.  Tous  les  petits  Oifeaux 
aiment  fort  la  graine  de  laitue. 

Il  eft  facile  d’avoir  des  petits  ; ôc  les  Serins  feroient  plus  communs  que  les, 
Linotes , fi  l’Automne  ne  les  emportoir  prëfque  tous,.  Ceux  qui  en  font  un:  ■ 
négoce  honnête  , ont  fort  foin  de  vous  montrer  la  quantité  qu’ils  en  ont  pen- 
dant l’Eté;  mais  ils  fe  gardent  bien  de  dire  qu’il  leur  en  meurt  à tas  vers  le: 
mois  de  Septembre.  Je  ne  fçay  point  le  remede  à cette  maladie  qu’on  ap- 
pelle la  Mue  : fi  je  l’avois  bien  aiïuré,  ce  feroit  un  Pérou  pour  moy  ; je  ne- 
voudrois  point  d’autre  employ  pour  avoir  du  plaifir  & de  l’argent  : Ôc  s’il 
arrive  qu’une  année  on  en  réchappé  beaucoup,  futvan't  que  l’on  en  a;  il 
vous  en  mourra  beaucoup  , plufieurs  autres  années. 

Un  Serin  robufte  qu’on  ne  fait  point  couver  , peut  vivre  quinze  ou  vingt, 
ans  : lorfqu’il  nourrit  j’en  ay  vu  aller  à fix  ôc  fept  ans  ; les  femelles  vi- 
vent encore  moins. 

Lorfqu’on  veut  prendre  un  Serin , ( je  parle  de  ceux  qui  font  rudes  8c 
jeunes , ) il  faut  avertir  de  la  bouche  ou  de  la  main  de  loin , parce  qu’il  ar- 
rive quelquefois  qu’il  fe  cafte  la  tête  étant  furpris. 

Il  arrive  aufîi  à ces  mêmes  Oifeaux  , que  les  tenant  dans  la  main,  vous. 
entendez  un  tic  , comme  lorfque  vous  vous  tirez  les  doigt  : &c  en  même  temps 
ordinairement  l’Oifeau  jette  quelque  goutte  de  fang  par  le  bec,  ôc  il  ne  peut 
remuer  les  ailes.  Il  faut  le  remettre  dans  fa  Cage , le  couvrir  à clair , afin 
qu’il  ne  foie  tourmenté  , ôc  luy  mettre  à boire  ôc  à manger  à basy  s’il  ne 
meure  point  dans  quelques  heures , il  fera  feulement  éclamé  : cela  n’arrive 
ordinairement  qu’aux  Jeunes  qui  font  robuftes  8c  rudes. 

Lorfque  les  Serins  font  avalez,  il  y a des  Gens  qui  mettent  dans  leur 
eau  du  fer,  comme  un  clou;  ils  changent  cette  eau  sous  les  trois  ou  quatre 
jours , & laiffent  toujours  le  clou. 

D’autres  ôtent  l’abreuvoir  le  foir , ôc  le  matin  le  mettent  avec  de  l’eau 
faîée;  l’Oifeau  d’abord  boit  trois  ou  quatre  gorgées  : aufîi-  tôt  ils  ôtent  cette 
eau  ôc  en  remettent  de  la  commune,  ÔC  cela  pendant  quelques  jours;  mais 
sûrement  ©n  échape  un  Oifeau  malade. 

De  la  Fauvette . 

il  y a deux  efpeces  de  Fauvettes , la  grife  Sc  celle  qui  a la  tête  noire.  Je 
se  parîeray  point  ici  de  la  Fauvette  grife , parce  qu’on  ne  peut  l’élever  ; mais 
feulement  de  celle  qui  a la  tête  noire,  ôc  qui  eft  la  plus  belle  à caufe  de  1 

fpià  chanto.  Quand 
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Quand  vous  aurez  découvert  quelque  buifîon  où  la  Fauvette  couve , vous 
aurez  foin  d'y  regarder  de  temps  en  temps,  jufqu'à  ce  que  Tes  oeufs  foient 
éclos.  Vous  ne  les  dénicherez  que  cinq  ou  fix  jours  après  , & les  noiirrirez 
de  la  pâte  qui  eft  décrite  ci- après  pour  les  Alloüettes , tant  que  ces  petits 
animaux  vivront. 

Le  mâle  eft  different  de  la  femelle,  en  ce  qu’il  a la  tête  noire  , 8c  que  îa 
femelle  eft  toute  grife,  On  mettra  la  Fauvette  dans  une  Cage  où  il  n’y  aura, 
de  l’air  que  par  la  porte , & qui  fera  bouchée  de  tous  les  autres  cotez.  On 
la  tiendra  l’Hyver,  le  plus  chaudement  qu’on  pourra  , parce  qu’elle  eft  fu- 
jette  à la  goutte. 

Les  femelles  n’étant  bonnes  à rien , on  les  lâchera. 

Ds  la  Linote. 

La  Linote  eft  un  Oifeau  qui  chante  fort  bien  , îorfqu'elîe  a été  élevée  &c 
prife  dans  les  Vignes  ; elle  apprend  aftez  aifément  les  airs  qu’on  luy  mon- 
tre fur  le  Flageollet  8c  même  avec  la  bouche. 

On  l’éleve  avec  de  la  navette  trempée  dans  du  lait,  ou  dans  l’eau  avec 
un  petit  morceau  de  fucre  5 on  luy  donne  cette  mangeaille  jufqu’à  ce  qu’elle 
mange  feule  ; on  la  luy  donne  toute  feche  tant  qu’elle  vit  : elle  fait  ordinai- 
rement fon  nid  dans  des  boiiis,  des  mirthes  8c  des  lauriers , & même  dans 
des  foffes  de  Vignes  ; on  diftingue  le  mâle  d’avec  la  femelle,  en  ce  qu’il  a 
l’aîle  plus  blanche  , & qu’il  eft  plus  blond. 

La  Linote  eft  fujette  à venir  en  langueur;  on  connoît  qu’elle  y tombe, 

; quand  on  voit  qu’elle  eft  mélancolique  8c  heriffée,  6c  qu’elle  a le  jabot  plus 
gros  qu’à  l’ordinaire,  ce  qui  provient  ordinairement  de  maigreur. 

On  luy  donnera  pour  la  guérir  de  cette  maladie , un  peu  de  chenevis  à 
manger  , qui  la  réchauffera  & l’engraiffera  ; en  même  temps  vous  mettrez 
♦ • dans  fon  eau  un  peu  de  fucre  candi  ou  un  morceau  de  regliffe,  afin  que  l’eau 
1 prenne  cette  faveur  douce  8c  agréable  ; & cela  fe  doit  faire  pendant  l’efpace 
de  cinq  jours  alternatif;  c’eft-à-dire,  de  deux  jours  l’un. 

Le  jour  qu’elle  ne  boit  que  de  l’eau  toute  pure,  vous  aurez  foin  de  luy 
donner  du  mouron  : ce  remede  eft  fort  bon  pour  luy  faire  revenir  la  vous 
I quand  elle  eft  enroüée. 

On  la  purgera  quelquefois,  comme  il  a été  dit  des  Serins. 

Du  Chardonnet .. 

Le  Chardonnet  par  rapport  à fon  plumage,  eft  le  plus  beau  des  Oifeauxj. 
il  n’eft  pas  moins  charmant  aux  oreilles  qu’agreable  à la  vue  : la  grande  quan- 
tité qu’il  y en  a,  eft  caufe  que  l’on  n’en  fait  pas  tant  d’eftime  que  l’on  de- 
vroit  ; il  fait  fon  nid  dans  trois  temps  de  l’année,  en  May,  Juin  & Août;, 
fur  des  arbres  8c  dans  les  épines. 

Le  meilleur  eft  celuy  qui  naît  dans  les  épines  , parce  qu’il  eft  plus  robufte, 
jplus  gay  & plus  propre  à bien  chanter  ; il  différé  des  autres  en  ce  qu’il  a 
les  plumes  plus  obfcures. 

On  diftingue  les  mâles  d’avec  les  femelles , en  ce  qu’ils  ont  le  tour  du  bea 
Terne  IJi  . KKkk 
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& les  épaules  noires  : les  femelles  ont  les  épaules  & le  tour  du  bec  brtfà. 
Quand  vous  aurez  déniché  des  Chardonnets,  vous  les  nourrirez  de  cette  fortes 
vous  pellerez  des  amandes  douces  , & les  pilerez  avec  quelques  macarons  ou 
bifçuit  : fi  vous  n’aviez  point  de  macarons  ni  bifcuit,  un  peu  de  fucre  mêlé 
avec  vos  amandes  fuffiroit,  mais  il  faut  qu’elles  foient  bien  pilées , en  forte 
qu’il  n’y  ait  plus  de  grumeaux  ; enfuite  vous  liquéfierez  vôtre  pâte  avec  un 
peu  d’eau,  & les  en  nourrirez  jufqu’à  ce  qu’ils  mangent  feuls  , ôc  pour  lors 
vous  pourrez  leur  donner  du  chenevis  concaffé , jufqu’à  ce  qu’ils  puiffent  le 
cafier  eux-mêmes.  Il  faut  tous  les  jours  renouveller  cette  pâte,  de  peur  quelle 
ne  s’aigriffe  , ce  qui  les  feroit  mourir.  Après  leur  avoir  donné  à manger,  on 
leur  donnera  à boire  au  bout  d’une  plume  , avec  la  pointe  de  laquelle  trem- 
pée dans  de  l’eau  , on  leur  lavera  le  bec,  en  forte  qu’il  n’y  relie  point  de 
pâte. 

L’on  obfervera  cette  même  réglé  pour  les  Pinçons  & les  Tarins,  ÔC  on 
aura  foin  de  les  arrofer  avec  un  peu  de  vin  pendant  leur  Mue,  & de  les  met^ 
tre  deux  fois  la  femaine  au  Soleil. 

Du  Pinçon. 

Le  Pinçon  efl  un  fort  bel  Oifeau , mais  il  a le  chant  rude  ; cependant  ils 
ne  chantent  pas  tous  de  la  même  façon  ; car  les  uns  ont  un  ramage,  & les 
autres  un  autre  different;  & ils  en  ont  de  tant  de  maniérés,  qu’il  eft  im- 
poffiblè  de  les  pouvoir  tous  remarquer. 

Le  mâle  efl  aifé  à diflinguer  de  la  femelle,  en  ce  qu’il  a la  tête  plus  bleue 
& le  croupion  doré  : il  ne  chante  que  trois  mois  de  l’année. 

Il  s’élève  de  la  môme  façon  que  le  Chardonnet , c’eft  pourquoy  il  efl  inu- 
:îile  de  le  repeter  ici  : voyez  ci-devant. 

Il  a ce  défaut , qu’il  eft  fort  fujet  à devenir  aveugle  ; c’eft  pourquoy  quand 
•vous  vous  appercevez  qu’il  aura  mal  aux  yeux,  vous  prendrez  des  feüilles  de 
bette,  autrement  dit  poirée,  & en  ayant  tiré  le  jus,  vous  le  mêlerez  avec 
un  peu  d’eau  & un  peu  de  fucre  : vous  luy  donnerez  à boire  de  cette  liqueur,  1 
de  deux  jours  l’un,  l’efpace  de  quatreou  cinq  jours  alternatifs  ; c’eft-à-dire, 
un  jour  de  cette  liqueur,  & un  autre  de  l’eau  pure. 

Vous  pouvez  luy  donner  auffi  un  petit  bâton  de  figuier,  fur  lequel  il  fe 
puiffe  percher  & frotter  les  yeuxde  temps  en  temps , ce  qui  luy  fera  excel-  j 
lent;  il  faudra  ufer  de  ce  remede  quand  vous  verrez  que  les  yeux  luy  pieu-  j 
reront,  & que  fes  plumes  fe  herifleront  & fe  gonfleront.  U 

Après  cela  vous  luy  donnerez  à manger  pendant  l’efpace  de  deux  ou  trois 
jours,  de  la  graine  de  melon  mondée;  cette  graine  eft  trés-rafraîchiflante 
& fort  faine  ; & fi  pour  tous  ces  foins  vôtre  Pinçon  ne  guérit  &.  ne  devient 
pas  meilleur,  vous  luy  devez  donner  volée,  parce  qu’il  ne  vaudra  jamais  1 
lien.  j 1 

Quand  ils  auront  de  la  galle  , vous  vous  fervirez  du  même  remede  que 
celuy  qui  a été  dit  en  parlant  du  Serin  de  Canarie. 

Du  Tarin.  ! |f. 

Le  Tarin  eft  très-petit  ôc  d’une  complexion  fort  délicate;.  il  eft  fujet  à ! ^ 
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avoir  la  galle,  & à devenir  fi  gras  qu’il  meurt.  On  ne  l’éleve  guere  à la 
brochette,  mais  on  en  prend  en  grande  quantité  au  filet  ou  à la  gluë.  Son 
chant  n’eft  pas  bien  agréable  , quoiqu’il  chante  toujours  : il  plaît  aux  uns  & 
déplaît  aux  autres.  On  le  nourrit  avec'  le  chenevis  comme  les  Chardon- 
nets. 

Du  Breand. 

Un  bon  B eand  eft  un  bel  Oifeau . mais  il  efl  bien  rare,  quoiqu’il  y en  air 
quantité.  On  le  choifira  le  plus  jaune  & le  plus  doré  : c’eft  ordinairement 
le  meilleur.  Vous  le  nourrirez  dés  fa  jeunefîe  avec  du  chenevis  pilé  & de 
la  mie  de  pain  & un  peu  d’eau,  dont  vous  ferez  une  pâte,  que  vous  re- 
nouvellerez tous  les  deux  jours  } &c  l’en  nourrirez  jufqu’à  ce  qu’il  mange 
feul , après  quoy  , vous  luy  donnerez  à manger  le  chenevis  entier  comme 
aux  autres  Oifeaux  qui  en  mangent.  C’eft  l’Oifeau  le  plus  fain  & du  meil- 
leur tempérament  : il  s’accoutume  à tout , & ne  meurt  ordinairement  que 
de  vieillelTe.  On  le  purgera  pourtant  de  temps  en  temps , avec  un  peu  de 
laitue,  du  mouron  ou  de  la  poirée.  Son  chant  eft  fort  agréable. 

De  V Alouette  & du  C&chevis. 

Ces  deux  forces  d’Oîfeaux  , pour  être  d’un  même  naturel  & avoir  beau- 
coup de  rapport  l’un  avec  l’autre,  fe  nourriflent  de  la  même  maniéré. 

L’Aloiiette  eft  importun^»  Le  Cocbevis  eft  le  meilleur  de  tous  les  Oi- 
feaux qu’on  fiffle.  Il  peut  apprendre  plufîeurs  airs  parfaitement,  ce  que  le 
Serin  ne  fait  pas.  Il  a le  ton  de  la  voix  fort  élevé , & cependant  fi  agréa- 
ble, qu’un  malade  le  foufifriroic  dans  fa  chambre.  Outre  cela  , il  ne  retient, 
rien  de  fon  chant  naturel , qui  eft  defagreable  ; ce  qu’on  ne  peut  ôter  au  Se- 
rin ; du  moins  je  n’en  ay  point  vû  qui  n’ait  un  mauvais  ramage  ; la  raifort- 
eft  qu’il  n’entend  point  de  maître.  Ces  raifons  me  font  preferer  le  Coche- 
vis  à tous  les  Oifeaux  de  flageoilet.  On  le  diftingue  facilement  de  l’Àloüet- 
te,  par  une  huppe  naturelle  de  quelques  plumes  qu’il  a fur  la  tête  plus  éle-. 
vées  que  les  autres , au  lieu  que  la  huppe  des  Aloüettes  ne  fe  fait  que  quand 
elles  heriftent  les  plumes  de  leur  tête. 

Si  ces  Oifeaux  ne  mangent  pas  feuls , vous  les  abequerez  foigneufement , 
félon  leur  neceffité,  avec  cette  pâte. 

Vous  écraferez  dans  un  mortier  du  chenevis , puis  mettrez  dedans  une 
mie  de  pain  & du  pcrfil , que  vous  hacherez  bien  menu;  quand  tout  cda 
' fera  bien  lié  enfemble , vous  le  liquéfierez  avec  de  l’eau.  Cette  pâte  doit 
fe  renouveller  tous  les  jours  en  Eté,  parce  qu’elle  s’aigrit  aifément.  Vous 
prendrez  garde  de  ne  les  pas  laifler  trop  long-temps  dans  le  nid  , de  peur 
qu’ils  ne  deviennent  eftropiez,  mais  au  bout  de  quelques  jours  vous  les  met- 
trez dans  une  Cage  dans  laquelle  il  y aura  du  fable,  & vous  les  tiendrez: 
I;  îà-  dedans  tant  qu’ils  vivront». 

Quand  ils  feront  accoutumez  à manger  feuls,  vous  mettrez  de  la  pâte 
décrite  fur  les  bords  de  la  Cage,  ou  pour  lors  ils  s’abequeront  eux-mêmes  , & 
les  en  nourrirez  tant  qu’ils  vivront.  Vous  aurez  foin  de  couvrir  le  deftus  de 
«leur  Cage,  d’un  morceau  d’étofe  ou  de  toile,  de  peur  qu’en  fautant  ils  ne 
fe  bleiïent  la  tête,  s’il  y avoir  des  bâtons. 
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Ces  Oifeaax  commencent  à chanter  au  mois  de  Février , ôc  continuent 
jufqu’à  la  fin  de  Septembre. 

^ Du  M o ineau. 

Le  Moineau  qu’on  appelle  aufïï  Paflereau,  eft  d’un  naturel  fort  mélan- 
col  que  ; il  fe  plaît  dans  les  lieux  écartez  & folitaires , qui  font  convenables 
à fou  nom  : il  eft  extrêmement  jaloux  de  fe  s petits.  Il  fait  fon  nid  dans  des 
pots  de  terre,  ou  dans  les  trous  de  vieux  bâtimens.  Il  fait  fes  petits  trois 
fois  l’année,  en  Avril,  May  & Juin. 

Les  Moineaux  qu'on  veut  élever  de  jeunefle,  ne  doivent  être  dénichez  que 
huit  jours  après  qu’ils  font  éclos.  Vous  les  nourrirez  de  tout  ce  que  vous 
voudrez,  comme  pain  trempé  avec  de  l’eau,  ou  mêlé  avec  fromage  mol, 
autrement  dit  fromage  à la  pie  , grains , cerifes , ou  autres  choies  fembla- 
bles. 

On  n’éleve  cet  Oifeau,  que  parce  que  quand  il- eft  élevé  il  eft  fort  fa- 
milier. 

On  m’a  alluré  en  avoir  vû  de  blancs  de  leur  naturel  & fans  artifice. 

Lorfque  vous  voyez  un  Oifeau  Moineau  blanc  en  tout  ou  en  partie  , & 
qu’il  n’a  pas  les  yeux  rouges , à la  Mue  il  reprendra  les  plumes  naturelles  à 
fon  efpece  : s’il  a les  yeux  rouges , il  gardera  la  blancheur.  Il  y a auffi.  des 
Linotes  blanches. 

De  la  Tourterelle. 

La  Tourterelle  eft  une  efpece  de  Pigeon  fauvage  : elle  fait  ordinairement 
fbn  nii  dans  les  bois , fur  les  arbres  les  plus  hauts  , avec  des  brins  de  bois  rom- 
pus, mêlez  avec  de  la  terre,  avec  une  merveilieufe  addrefte,  dans  une  fi- 
gure ronde,  au  milieu  duquel  elle  a coutume  de  laifter  un  petit  trou,  pour 
faire  égouter  les  eaux  defquelles  elle  feroit  remplie  pendant  les  pluyes,  & 
pour  donner  de  l’air  à fes  petits  quand  elle  les  échauffe.  Elle  pond  comme 
les  autres  Oifeaux  , trois  fois  l’année,  en  Avril,  May  & Juin. 

Les  Tourterelles  que  l’on  acheté  chez  les  Oifeliers,  valent  mieux  que  celles 
des  bois  : la  raifon  de  cela,  eft  qu’elles  font  accoutumées  à l’air  natal,  & 
qu’elles  ne  font  pas  fi  farouches. 

On  les  nourrit  avec  du  chenevis  : elles  couvent  dans  les  maifons  comme 
les  Pigeons.  On  aura  donc  foin  de  les  mettre  deux  à deux  au  mois  de  Fé- 
vrier , dans  des  Cabannes  un  peu  grandes,  ou  on  aura  foin  d’y  mettre  des 
paniers  pour  couver  : on  ne  s’embarralTera  point  de  leurs  petits , vu  qu’elles  les 
élevent  fort  bien. 

Cet  Oifeau  eft  un  manger  exquis , & trés-agreable  à la  vûe  à caufe  de  fa 
douceur.  Son  chant  eft  un  peu  lugubre. 

Du  Bouvreur  èbourgeonneitx. 

Le  Bouvreur  eft  un  très- bel  Oifeau  , tant  à caufe  de  fon  plumage,  que  par 
rapport  à la  facilité  qu’il  a d’apprendre  ce  qu’on  luy  montre  : il  apprend  à 
parler  comme  les  Perroquets,  & à fiffler  comme  les  Linotes. 
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Quand  on  aura  découvert  Ton  nid,  on  le  dénichera  huit  jours  apres  que 
les  petits  feront  éclos  , & on  les  nourrira  de  la  pâte  que  j’ay  décrite  pour 
les  Aloüettes.  Quand  il  mangera  feul,  on  luy  donnera  le  chenevis  en  fon 
entier. 

Du  AI  (fange. 

Entre  tous  les  autres  Oifeaux  de  Cage , le  Mefange  a le  naturel  fort  gay 
chante  doucement  & melodieufement , & par-defl’us  tout  cela  il  eft  très-beau 
& agréable  à voir.  Il  fait  fon  nid  trois  fois  l’année  ; fçavoir  la  première 
fois,  dans  la  fin  du  mois  d’Avril  , dans  les  arbrilfeaux  éc  dans  les  hayes 
de  lierre  & de  laurier  ; la  fécondé  fois , au  milieu  du  mois  de  May  ; & pour 
la  troifiéme  & derniere  fois,  ils  font  leurs  petits  à la  fin  du  mois  de  Juin. 
Cette  réglé  eft  obfervée  pour  ce  qui  arrive  le  plus  ordinairement  ; car  quel- 
quefois il  y en  a qui  couvent  plutôt,  & d’autres  qui  le  font  plus  tard.  Ils 
ont  l’adrefte  de  faire  leur  nid  proprement  avec  des  racines  de  certaines  her- 
bes extrêmement  déliées,  & quelquefois  avec  des  feuilles  de  rofeau  , félon  la 
commodité  du  lieu  qu’ils  ont  choifi  pour  faire  leurs  petits.  Quand  donc  vous 
aurez  trouvé  un  nid  de  Mefange  , vous  ne  les  dénicherez  que  huit  jours  après 
qu’ils  feront  éclos,  & les  nourrirez  avec  du  cœur  de  mouton,  de  veau,  .ou 
de  bœuf  haché  bien  menu.  Il  faut  en  le  hachant  en  ôter  la  graiffe , les  nerfs 
& tous  les  petits  filets,  afin  que  ces  petits  Oifeaux  n’ayent  pas  de  peine  à 1® 
digerer.  Vous  les  abequerez  tous  les  deux  ou  trois  heures,  & leur  donnerez 
deux  ou  trois  bequées  à la  fois  feulement,  de  peur  de  les  faire  mourir  à 
force  de  trop  manger.  Quand  vous  reconnoîtrez  qu’ils  feront  affez  forts  pour 
pouvoir  manger  feuls,  vous  les  mettrez  tous  dans  une  Cage,  & mettrez  de- 
dans du  cœur  de  mouton  haché  , & vous  ne  laifterez  pas  pour  cela  de  les 
abequer  de  fois  à autre  dans  la  journée  pour  plus  grande  allurance. 

Quand  ils  feront  accoutumez  à manger  feuls , vous  pourrez  leur  donner  de  la 
pâte  qui  fe  donne  aux  Roffîgnoîs,  de  laquelle  quand  ils  fe  feront  avifez  d’en 
manger,  vous  leur  ôterez  entièrement  le  cœur  de  mouton,  pour  ne  leur 
plus  donner  que  ladite  pâte  : après  cela,  fi  vous  voulez  qu’ils  fifflent,  vous 
les  inftruirez  comme  on  fait  les  autres  Oifeaux , & vous  reconnoîtrez  en  pen 
de  temps,  que  cet  Oifeau  eft  très- propre  pour  apprendre. 

Ceux  qu’on  prend  tout  grands  au  filet  ou  au  trebuchet , font  meilleurs  que 
les  autres  pour  leur  ramage.  Quand  on  les  a ainfi  nouvellement  pris,  ils 
lie  chantent  que  dix  ou  douze  jours  après.  Vous  leur  donnerez  dans  le  com- 
mencement à manger  des  figues  fraîches  ou  féches  j fi  on  n’eft  pas  dans  le 
temps,  vous  leur  donnerez  auffî  de  la  pâte  qui  fe  donne  aux  Roffîgnoîs  : 
la  compofition  de  laquelle  eft  enfeignée  ci-devant.  Quand  vous  verrez  qu’ils 
en  mangeront , vous  leur  ôterez  les  figues , pour  ne  leur  plus  donner  que  la- 
dite pâte  , qui  leur  eft  un  aliment  merveilleux. 

Le  Mefange  ne  craint  que  les  gouttes , & il  en  eft  plus  incommodé  que 
pas  un  autre  Oifeau;  le  moyen  de  l’en  preferver,  eft  de  le  mettre  pendant 
l’Hyver  dans  une  Cage  bien  clofe , & dans  une  chambre  fort  chaude. 

Du  Roitelet. 

Le  Roitelet  eft  très- petit  & d’une  complexion  fort  délicate  : il  chante  tréM 
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agréablement  fie  approcha  fort  du  Rolïignol.  L’Hyver  on  le  voit  a(Tez  fou» 
vent  fur  les  toits  des  maifons  ou  dans  les  trous  de  quelques  vieilles  rnazu- 
res  où  le  Soleil  donne  fie  où  le  vent  l’incommode  le  moins.  Il  s’élève  de 
cette  maniéré. 

On  le  tient  bien  chaudement  dans  le  nid , & on  luy  donne  pour  mangeail- 
le  du  cœur  de  mouton  ou  de  veau  haché  bien  menu,  de  la  même  maniéré 
qu’il  a été  dit  pour  le  Mefange.  Il  faut  luy  donner  fouvent  à manger  fie  peu 
à chaque  fois , afin  qu’il  puilfe  digérer  plus  aifément. 

On  doit  avoir  grand  foin  qu’il  n’endure  point  de  froid,  fie  fur- tout  pendant 
la  nuit  j fie  pour  cet  effet,  quand  il  mange  feul,  on  le  met  dans  une  cage  qui, 
ait  un  petit  retranchement  fourré  de  drap  rouge,  avec  une  petite  entrée  par 
laquelle  il  puiiïe  entrer  , pour  fe  retirer  la  nuit  fie  fe  défendre  ainfi  du  froid 
toute  l’année.  Vous  le  nourrirez  tant  qu’il  vivra  de  cœur  de  mouton  haché, 
bien  menu,  fie  quelquefois  vous  luy  donnerez  la  même  pâte  qu’on  donne 
aux  Rofîïgnols.  Il  fera  bon  de  luy  prefenter  quelques  mouches , afin  qu’il, 
fe  divertille  à les  bdqueter. 

Du  Merle* 

Le  Merle  eft  une  efpece  d'Oifeau  de  couleur  noire  : il  apprend  aifément  ce 
qu’on  luy  montre,  comme  parler  fie  fiffler.  Il  fait  ordinairement  fon  nid  dans 
les  Bois  fur  des  Arbres  bien  hauts  : il  n’eft  bon  que  quand  il  a été  élevé  de 
Jeunelîè.  Vous  le  nourrirez  de  chenevis  écrafé , de  perfil  haché  bien  menu 
fie  de  mie  de  pain , dont  vous  ferez  une  pâte  que  vous  liquéfierez  avec  de 
l’eau , fie  la  renouvellerez  de  deux  jours  en  deux  jours,  fi  faire  fe  peut:  vous, 
luy  en  donnerez  à manger  tant  qu’il  vivra. 

Il  eft  le  plus  fort  fie  le  plus  robufte  de  tous  les  Oifeaux  qui  fe  mettent  en 
cage:  il  n’eft  fujet  à aucune  maladie  qui  le  puifte  faire  mourir,  fi  ce  n’eft  la 
vieillefle  qui  eft  un  mal  univerfel , fie  qui  fans  rien  épargner,  détruit  indif- 
féremment toutes  les  chofes  du  monde. 

Vu  Sanfonnet  ou  Etourneau . 

Le  Sanfonnet  fiffle  fie  parle  fort  aifément  quand  il  a été  inftruit  : il  eft  de 
là  grofteur  du  Merle,  de  couleur  verte  fie  noire.  Gn  le  nourrit  comme  le 
Merle,  de  chenevis  , de  perfil  fie  de  mie  de  pain,  dont  on  fait  une  pâte  qu’on, 
liquéfié  avec  de  l’eau,  fie  qu’on  renouvelle  tous  les  deux  jours.  Il  fait  or- 
dinairement fon  nid  dans  des  trous  qui  fe  font  fur  des  vieux  Chênes  ou  dans 
les  Tours  des  Eglifes. 

On  diftingue  les  mâles  d’avec  les  femelles , en  ce  qu’ils  ont  un  filet  noir  fur. 
la  langue. 

Ve  la  Pie. 

La  Pie  eft  un  Oifeau  blanc  fie  noir,  qu’on  apprivoife  aifément  fie  à qui  on 
apprend  à parler  : elle  caufe  beaucoup  quand  on  luy  a appris.  Cet  Oifeau 
eft  trés-fale  fie  larron  ; il  cache  tout  ce  qu’il  trouve,  & fur-tout  l’or  fie  1’ar- 
ge.nt-:  d’oiY  vient  qu’il  a été  appelle  en  Latin  Minedula,  a fetrripiendis  monetis , 
c&ïROtô  dit.Y.offius  aptes  Pline», 


ÎY.  Part.  Liv.  lit  Chap.  ÏI.  Des  Oifeaux  de  Voliere.  £$ï 

On  la  nourrit  de  tout  ce  qu’on  veut  quand  elle  mange  feule  ; mais  quand 
-elle  eft  jeune,  vous  la  nourrirez  de  fromage  moû,  mêlé  avec  de  la  mie  de 
pain. 

Il  n’eft  pas  neceffaire  de  l’enfermer  dans  une  cage  quand  elle  mange  feule, 
à moins  qu’on  ne  veüilie  luy  apprendre  à parler  ; car  pour  lors  elle  apprend 
mieux  quand  elle  eft  renfermée , parce  qu’elle  eft  moins  diflîpée.  Si  on  ne 
de  foucie  point  qu’elle  parle,  on  la  laide  courir  dans  la  maifon  ou  dans  une 
cour.  Elle  n’eft  fujette  à aucune  maladie.  Le  mâle  fe  diftingue  d’avec  la  fe- 
melle, en  ce  qu’il  a des  plumes  bleues  fur  le  croupion. 

Le  Geay  s’élève  comme  la  Pie.  Il  eft  de  même  groffeur , 3c  n’eft  different 
que  par  les  plumes.  Il  parle  également  quand  il  a été  inftruit  ; c’eft  pour-, 
quoy  il  eft  inutile  d’en  parler  davantage. 

Vu  Perroquet. 


Cet  Oifeau  vient  d’Afrique  & des  Pais  chauds.  Il  eft  de  médiocre  grofj 
feur , ayant  les  plumes  vertes,  mêlées  de  jaune,  de  rouge  êc  de  noir:  ordi- 
nairement il  a les  ongles  crochus,  & le  bec  aquiîin  comme  un  Oifeau  de 
proye.  On  en  peint  de  fept  ou  huit  couleurs  : on  prétend  même  que  chaque 
lile  a fon  Perroquet. 

Il  vit  de  fruits  quand  il  eft  fauvage.  On  l’apporte  tout  élevé , 3c  tant  qu’il 
vit  on  le  nourrit  de  chenevis,  de  pain  trempé  dans  du  vin  , qu’on  nomme 
ordinairement  foupe  au  Perroquet,  de  pain  feul , d’échaudé , de  bifcuit,  de 
viande  cuite , de  foupe  ou  de  toute  autre  chofe  ; mais  fur-tout  donnez-vous  de 
garde  de  luy  donner  du  perlil  ou  du  citron,  car  cela  luy  eft  un  poifon. 

Quand  il  eft  inftruit,  il  imite  la  parole  des  hommes  & les  cris  de  plulieurs 
animaux.  On  appelloit  anciennement  le  Perroquet  Pape- Gay  ; & Aldrovan- 
dus  dit  que  ce  nom  luy  vient  de-ce  qu’il  eft  comme  le  Pape  ou  le  Roy  des 
Oifeaux,  ou  parce  qu’il  eft  digne  d’être  offert  au  Pape  à caufe  de  fa  beauté* 
Ménagé  dit  que  Perroquet  vient  de  Perret  ou  petite  Pierre  : comme  on  nom- 
me une  Pie  Margot , un  Corbeau  Colas,  un  Mouton  Robin , un  Afne  Martin. 

Cet  Oifea.u  vit  fort  long-temps,  3c  ne  meurt  ordinairement  que  de  vieil— 
4effe. 


Des  maladies  des  Oifeaux  en  general. 


Il  arrive  plulieurs  infirmitez  aux  Oifeaux  ; la  diverfké  defquellcs  caufe  auffî 
ffe  differents  effets,  & leur  donne  différents  lignes  3c  indices , lefquels  s’ils  font 
-cachez , la  maladie  demeure  inconnue  ; de  forte  qu’on  ne  luy  peut  apporter  au- 
cun remede,  r.e  fçaehant  quelle  elle  eft  , d’oii  elle  procédé,  ni  ce  qui  eft 
bon  ou  contraire  à fa  guérifon  : ainlî  les  lignes  extérieurs  font  des  circonftan- 
ces  abfolument  necelfaires  pour  connoître  les  vices  intérieurs  dans  les  Oifeaux 
aulïï-bien  que  dans  les  autres  animaux;  c’eft  pourquoy  pour  l’éclairciffement 
3c  la  commodité  de  ceux  qui  délirent  connoître  les  maladies  de  leurs  Oifeaux, 
j’ay  bien  voulu  recueillir  fom  mai  rem  eut  dans  ce  Chapitre  tout  ce  que  j’en  ay 
dit  plus  amplement  au  lieu  où  j’ay  traité  de  leurs  maladies , & de  la  con- 
noilfance  qu’on  en  peut  avoir. 

Les  Oifeaux  font  fu jets  entr’autres  maladies,  à avoir  des  apoftumes  êc 
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gales  qui  leur  viennent  ôc  paroiffent  fur  la  tête  : elles  font  jaunes  & de  la 
grofleur  d’un  grain  de  chenevis.  La  plupart  des  Oifeaux  font  attaquez  de  cet- 
te maladie,  & particulièrement  ceux  qui  font  d’un  naturel  chaud.  Quand  ce- 
la leur  arrive , il  faut  les  graiifer  deux  ou  trois  fois  avec  du  beurre  frais  , ou 
de  la  graille  de  chapon  ou  poule.  Voyez  ce  que  j’en  ay  dit  ci  deflus. 

Il  y a encore  une  autre  efpece  de  maladie  qui  vient  aux  Oifeaux,  qu’on 
appelle  langueur,  parce  que  î’Oifeau  qui  en  eft  incommodé,  a le  corps  gros 
ôc  enflé , la  chair  toute  couverte  de  veines  rouges  -,  il  a l’eftomac  extrêmé- 
ment  maigre  , ôc  outre  cela  il  ne  fait  autre  chofe  toute  la  journée  que  de 
jetter  la  mangeaille  : le  remede  qu’il  leur  faut  apporter,  eft  de  leur  changer 
leur  mangeaille,  c’eft- à-dire,  s’ils  mangent  de  la  navette,  on  leur  donnera 
du  chenevis,  & mettre  dans  leur  eau  un  peu  de  fucre  candi. 

Les  Oifeaux  d’une  complexion  délicate , comme  la  Fauvette , le  Mefange, 
le  Roffignol , le  Roitelet , font  fort  fujets  à la  goûte  : quand  ils  en  font  in- 
commodez, ils  ne  peuvent  fe  débattre  ni  fe  tenir  fur  leurs  pieds,  à caufe  de 
la  grande  douleur  qu’ils  endurent. 

On  connoît  quand  ils  ont  cette  maladie , à leurs  jambes  & à leurs  pieds 
qui  deviennent  rudes  ; & comme  cette  maladie  ne  leur  vient  que  du  froid 
qu’ils  ont  enduré,  on  aura  foin,  pour  la  prévenir,  de  les  tenir  chaudement. 

Le  Pinçon,  entre  tous  les  autres  Oifeaux,  eft  plus  fujet  à devenir  aveugle 
que  les  autres  j ôc  fi  d’abord  on  ne  luy  donne  du  remede,  il  eft  après  impof- 
fible  de  le  guérir.  Ce  mal  fe  connoît  à fes  yeux  chaflïeux , Ôc  à certaines  petites 
plumes  frifées  qui  luy  viennent  autour  des  yepx.  Le  remede  eft  de  luy  donner  un 
peu  de  jus  de  poirée,  mêlé  dans  fon  eau  avec  un  peu  de  fucre,  pendant  quel- 
ques jours  , & luy  donner  auffi  de  la  graine  de  melon  mondée. , 

Le  mal-caduc  eft  tel  dans  les  Oifeaux,  que  quand  ils  en  font  une  fois  at- 
taquez, difficilement  en  guériffent-ils.  A cela  il  n’y  a point  d’autres  reme- 
des , que  s’ils  en  échappent  une  fois,  leur  rogner  les  ongles  ôc  les  arrofer  fou- 
vent  avec  du  vin. 

Il  y en  a qui  veulent  que  les  Oifeaux  foient  fujets  à une  certaine  maladie 
qu’ils  appellent  la  Pepie , ce  qui  n’eft  pas  véritable  j car  cette  incommodité, 
que  ces  gens-là  nomment  la  Pepie,  ne  l’eft  pas  en  effet,  mais  un  mal  qui 
vient  au- dedans  du  bec  des  Oifeaux,  auquel  il  faut  apporter  ce  remede.  Vous 
prendrez  premièrement  de  la  graine  de  melon  que  vous  mettrez  tremper  dans 
de  l’eau  bien  claire , laquelle  vous  donnerez  a boire  à l’Oifeau  incommodé 
i’efpace  de  deux  ou  trois  jours  ; 5c  quand  vous  vous  appercevrez  qu’il  y a 
un  peu  d’amandement,  vous  luy  donnerez  pareillement  un  peu  de  fucre  can- 
di trempé  dans  de  l’eau  claire. 

Il  eft  difficile  à connoître  quand  un  Oifeau  a mal  au  croupion  : pour  moy, 
je  n’en  fçaurois  donner  une  autre  marque , que  de  dire  que  lorfqu’il  eft  in- 
commodé en  cette  partie,  il  eft  mélancolique  ôc  ne  veut  point  chanter.  Le 
remede  qu’il  y a,  c’eft  de  luy  couper  la  moitié  de  cette  pointe  qui  y paroît; 
de  là  il  fortira  de  la  matière  comme  d’une  tumeur  : enfuite  vous  y mettrez 
un  petit  grain  de  fel  fondu  dans  la  bouche,  ôc  cela  féchera  entièrement  la  playe. 

Tous  les  Oifeaux  generalement  font  fujets  à cette  maladie,  mais  particu- 
lièrement ceux  qui  font  en  cage  ; quelques-uns  fe  foulagent  eux-mêmes  de 
geste  maladie. 

Outre 
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Outre  cela,  les  Oifeaux  ont  quelquefois  le  flux  de  ventre,  ce  qui  fe  con~ 
noît  à leur  excrement , lequel  pour  lors  eft  plus  liquide  que  de  coutume  - 
& à leur  voir  remuer  & ferrer  la  queue.  Il  faut  à cela  couper  les,  plumes 
de  leur  queue,  ôc  toutes  celles  qui  font  autour  de  la  partie  par  laquelle  ils 
jettent- leur  excrement,  qu’il  faut  grailler  avec  de  l’huiie  ; ôc  après,  au  lieu, 
de  chenevis , leur  donner  de  la  graine  de  melon  mondée  l’efpace  de  deux  jours^ 
& fi  ce  font  des  Oifeaux  qui  ne  mangent  point  de  chenevis,  on  leur  ôtera 
leur  mangeaiüe  ordinaire  pour  leur  donner  des  jaunes  d’oeufs  durs. 

La  mue.  eft  encore  une  maladie  qui  eft  naturelle  à tous  les  Oifeaux  ; ceuig- 
qui  la  font  à la  fin  de  Juillet  ou  au  commencement  d’Aoûc,  ne  font  pas  fi  fû, 
jets  à mourir  que  ceux  qui  la  font  plus  tard,  parce  que  les  vents  froids  leur 
font  fort  nuifibles  : on  connote  cela  quand  on  les  voit  paroître  gros  , triftea- 
ôc  mélancolique , héritier  leurs  plumes  & Iss  tirer  avec  le  bec;  le  remede  eft, 
de  ne  les  pas  ex-pofer  au  froid  du  matin  ni  du  foir,  & de  leur  jetter  du  vin 
tiède  de  jour  à autre  avec  la  bouche  fur  leurs  plumes  , & les  faire  fécher  au 
Soleil  ou  devant  le  feu.. 

Comme  il  arrive  allez  fouvent.  que  les,  Oifeaux  fe.  rompent  quelque  jam- 
be , j’ay  crû. qu’il  éroit  necelîaire  d’enfeigner  les  moyens  de  la  leur  remet- 
tre ôc  de  les  guérir.  Premièrement,  quand  cet  accident  leur  eft  arrivé,  il  faut; 
leur  donner  à boire  & à manger  au  fond  de  la  cage,  y mettre  du  petit  foin- 
ou  de  la  moufle  pour  cet  effet  on  leur  ôte  les  bâtons  fur  lefquels  ils  fe 
perchent,  afin  qu’ils  ne  fautent  point  delTus  pour  chercher  à manger,  & qu’ain- 
fi  ils  ne  fe  blelîent  davantage  : il  ne  leur  faut  point  lier  ni  empacqueter  la 
jambe  en  aucune. façon , parce  que  cela  feroit  venir  quelque  inflammation  dans-, 
la  ligature  : vous  les  mettrez  feulement  dans  un  lieu  écarté-,  de  peur  qu’enten- 
dant du  bruit  ils  ne  fe  débattent  jSc  ne  s’achèvent  de  rompre  entièrement 
lai  (Tant  ainff  en  liberté  la  jambe  ou  la  cuilTè  qui  aura  été  rompue.,  la  natta*' 
ie  la  fera  reprendre  d’elle- même  au  plutôt. 

Purgation  des  Oifeaux. 

Le  Rofïïgnol  ôc  tous  les/ autres  Oifeaux  qui  mangent  de  la  pâte,  doivensf 
être  purgez  une  fois  le  mois  pour  le  moins , en  leur  donnant  deux  ou  trois 
vers  de  farine  à la  fois  : deux  jours  après  on  mettra  dans  leur  eau , gros  com- 
me une  noifette  de  fucre  candi  ;&  toutes  les  fois  que  vos  Oifeaux  n’aurons; 
point  de  voix  , mettez  un  peu  de  reglifle  dans  leur  eau , afin  de  donner  plus  * 

• de  faveur  à leur  boiffon , & feleur  éclaircir  parfaitement  la  voix. 

Les  Oifeaux  qui  mangent  du  chenevis,  du  millet  , de  la  navette,  fe  pur- 
gent avec  de  la  graine  de  melon  mondée  & routes  fortes  d’herbes  rafraîchit 
ifantes  , comme  feüilles  de  laitues , raves , mouron  , fenneçon  , poirée.  On  leur 
donnera  auflî  du  fucre  de  la  maniéré  expliquée  ci-deftus. 

Comment  il  fe  faut  fervir  des  Oifeaux  pour  en  prendre d 'autres  9 & pour* 
les  faire  chanter » 

Quoyque  tous  les  Oifeaux , excepté  le  Pinçon  , chantent  pendant  l’Hyveî  -, 
d s’en  trouve  neanmoins  quelques-uns  qui  cefient  de  le  faire  dans  le  temps--- 
Tome  IL , L L,  lî . 
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de  la  mue  : c’eft  pourquoy  dans  le  commencement  du  mois  de  May,  vous 
purgerez  de  cette  manière  ceux  donc  vous  voulez  vous  fervir  pour  en  pren- 
dre d’autres.  Vous  leur  donnerez  un  peu  de  jus  de  poirée  mêlé  avec  de  l’eau 
claire  un  jour  ; enfuite  vous  leur  donnerez  du  fenneçon,  du  mouron  &c  de  la 
laitue  , l’efpace  de  quinze  jours.  Vous  ne  laiflerez  pas  de  leur  donner  à man- 
ger pendant  ce  temps  comme  à l’ordinaire. 

Le  temps  de  prendre  des  Oifeaux  eft  le  mois  de  Septembre  & O&obre. 

On  les  prend  ordinairement  au  filet , au  trebuchet  ou  à la  glue.  On  met- 
tra l’Oifeau  chantant  fort  prés  de  l’appât  dans  la  cage,  pour  en  faire  venir 
d’autres. 

Quand  vous  en  aurez  pris  , vous  mettrez  chaque  efpece  enfemble  dans  un 
lieu  particulier  & dans  une  cage  fort  balle,  dans  laquelle  vous  aurez  foin  de 
mettre  à.  boire  & à manger  6c  que  vous  couvrirez  d’une  toile  , parce  que 
ces  fortes  d’Oifeaux  font  fort  farouches.  Vous  les  laiflerez  dans  cette  ca- 
ge environ  un  mois  , au  bout  duquel  vous  pourrez  les  mettre  tous  féparé- 
ment  dans  des  cages  ; ils  ne  manqueront  pas  de  chanter  au  nouveau , pour- 
vû  que  vous  en  ayez  foin  8c  qu’ils  vivent. 
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ECONOMIE  GENERALE 

DE  LA  CAMPAGNE 

HV  AT  R I E ME'  partie. 


LA  Cuifine  eft  un  lieu  où  l’on  cuit  & où  l’on  prépare  les  Viandes 
qu’on  doit  fervir  fur  Table.  Il  faut  qu’une  Cuifine  foit  bien  bâtie  9 
que  la  cheminée  en  foit  grande,  afin  d’y  pouvoir  contenir  les  Mar- 
mites 5c  autres  Uftenciles  dont  on  fe  fert  pour  apprêter  les  Viandes*. 
Cette  cheminée  doit  être  garnie  de  gros  Chenets  avec  crampons,  pour  foû- 
tenir  les  Broches.  Il  y aura  des  Cremailleres  félon  que  la  Cuifine  eft  plus  ou* 
moins  grande  : cette  Cuifine  fera  garnie  d’un  Potager  où  il  y aura  plufieurs. 
Fourneaux  de  différentes  grandeurs , pour  y faire  les  Ragoûts,  d’une  forte  Ta- 
ble, & de  tous  les  Uftenciles  neceffaires.  Nous  avons  divifé  ce  dernier  Livre 
en  trois  Chapitres  : le  premier  contient  la  maniéré  d’apprêter  le  gras  & le 
maigre  : le  fécond  renferme  ce  qui  concerne  la  Pâtiflerie  : & fe  troiûéme 
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traite  des  Confitures  & des  Liqueurs  j nous  y Cuivrons  l’ordre  Alphabétique 
afin  qu’on  puiife  plus  aitément  trouver  ce  dont  on  a befoin. 


CHAPITRE  PREMIER. 

> ... 

De  la  Cuijîne. 

A'Gneau,  Têtes  d’ Agneaux  pour  Entrée.  Ayez  des  têtes  d’Agneaux  & des 
pieds , Jéchaudez-les  bien  6c  les  faites  cuire  dans  une  marmire  avec  les 
foyes  6c  du  petit  lard,  avec  du  bouillon  affaifonné  de  fel,  poivre,  clou  de 
girofle  & un  bouquet  de  fines  herbes  ; -étant  -cuites  , tirez-les  6c  les  fervez 
avec  un  ragoût  par-deilus. 

Les  pieds  d’Agneaux  feuls  fe  fervent  auffi  pour  Entrée.  Pour  cela  on  les 
échaudé  6c  on  les  fait  cuire  j étant  cuits,  on  leve  l’os  du  milieu  & on  les 
farcit  d’une  bonne  farce  faite  de  blanc  de  Dindon  cuit , Chapon , Poulet  ou 
de  Perdrix -,  hachez  cette  viande  avec  du  lard  blanchi,  de  la  tetine  de  Veau 
cuite,  quelques  ris  de  Veau  blanchis,  des  truffes  6c  des  champignons  , de  la 
rnioélle,  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait  6c  toutes  fortes  de  fines  her- 
bes , avec  un  peu  de  fromage  a la  crème,  6c  de  la  crème  autant  qu’on  le 
.juge  à propos  ; le  tout  bien  haché  & bien  affaifonné,  on  y met  quatre  ou  cinq 
jaunes  d’crufs  6c  un  ou  deux  blancs.  Ces  pieds  étant  farcis,  on  les  trempe 
dans  des  œufs  battus,  puis  on  les  panne,  c’eft  à dire  on  jette  deffus  de  la 
mie  de  pain  bien  fine,  après  on  les  fait  frire  & on  les  fert  chaudement  gar- 
nis de  perfil  frit. 

On  fait  un  autre  ragoût  d’Agneau  ; on  en  prend  un  quartier , on  le  coupe 
en  quatre,  6c  on  le  larde  de  moyen  lard  ; on  le  met  dans  la  cafferole  & on 
luy  fait  prendre  un  peu  de  couleur , enfuite  on  le  fait  cuire  avec  bouillon  fel 
poivre,  clous,  champignons  6c  un  bouquet  de  fines  herbes  j étant  cuits , met- 
tez-y un  coifjs  de  veau  6c  le  fervez  chaudement. 

Agneau.  Quartier  d’ Agneau  rôti.  Faites  rôtir  un  quartier  d’ Agneau  à la  bro- 
che ; étant  prefque  cuit , pannez-le  d’une  mie  de  pain  mêlée  d’un  peu  de  fel 
Sc  de  poivre  j 6c  luy  ayant  fait  prendre  quelques  -tours  de  broche,  tirez-lc 
&c  le  fervez  avec  un  jus  d’orange  ou  citron. 

A lofe  grillée.  Il  faut  l’écailler  ôc  l’incifer,  la  frotter  de  beurre  fondu  6c  la 
poudrer  de  fel,  la  faire  griller  à petit  feu  fur  le  gril  j qu’elle  foit  de  belle 
couleur.  Vous  la  pouvez  fervir  à l’ofeille,  c’eft- à dire,  vous  faites  une  farce 
avec  de  l’ofeille  6c  y ajcûtezdu  perfil , cerfeuil , ciboule , fel , poivre,  mufea- 
de  6c  bon  beurre.  On  peut  auffi  la  fervir  avec  un  ragoût  de  champignons 
ou  une  fauffe  rouffe  avec  câpres  -,  ou  bien  faites  une  faufle  avec  beurre  frais 
ciboule,  perfil  haché,  câpres,  le  tout  paflé  à la  cafferole  avec  bon  alïàifonne- 
rnein,  6c  vous  délayerez  le  foye  dedans  pour  lier  la  fauffe. 

On  la  fert  auffi  au  court  boüillon  : pour  cela  il  faut  l’écailler , l’incifer  & 
la  faire  cuire  avec  vin  blanc,  un  peu  de  vinaigre,  fel,  poivre,  laurier,  oi- 
gnons piquez  de  clous  de  girofle,  citron  verd  6c  un  morceau  de  beurre  j étant 
cuite,  la  tirer  6c  la  fervir  fur  une  ferviette.  . 
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r'j4loKcttes  en  ragoût.  Vuidez  vos  Aloüettes  6c  les  paffêz  à la  poêle  dans  un 
peu  de  lard  avec  un  oignon  piqué  de  clous j meïtez-y  des  truffes,  champi- 
gnons , quelques  foyes  gras  , poudrez  le  tout  d’un  peu  de  farine,  enfuite  vous 
le  moüülez  de  bouillon  , fi  vous  n’avez  point  de  jus  de  bœuf  ou  de  veau  j 
«tant  cuit  6c  diminué  à propos , vous  liez  le  ragoût  d’un  jaune  d’œuf  6c  d’un 
peu  de  crème  douce,  6c  un  peu  de  perfil  haché,  ÔC  vous  retournez  le  tout  fur 
le  feu  pour  que  cela  fe  lie  ; mettez-y  un  jus  de  citron  6c  fervez. 

On  les  fert  aullï  rôties  , mais  il  faut  qu’elles  foient  piquées  ou  bardées  ; 
de  cette  maniéré  on  ne  les  vuide  point  : quand  elles  font  prefque  cuites , on 
les  panne  d’un  peu  de  mie  de  pain  ôc  fel  menu  ; on  les  fert  avec  verjus,  fel  5c 
poivre  : on  les  mange  aufli  à fec  avec  fel  6c  orange. 

aloyau  en  ragoût . Ayez  un  Aloyau  de  la  première  piece , dégrailfez-le  ôc 
le  piquez  du  côté  du  filet  de  gros  lard  bien  alfaifonné , faites-le  cuire  à la 
broche  ; étant  à demi  cuit , vous  le  retirerez  6c  le  mettrez  dans  une  mar- 
mite avec  jus  de  bœuf,  un  peu  de  champignons,  un  peu  de  truffes,  moril- 
les 6c  quelques  culs  d’artiehaux , le  tout  haché , adaifonné  de  fel , poivre  6c 
un  bouquet  de  fines  herbes  feulement , pour  donner  goût;  on  «ouvre  la  mar- 
mite 6c  on  le  laide  cuire  ainfi  doucement  fur  la  braife  pétant  cuit  à propos, 
on  tire  l’Aloyau  6c  on  le  fert  avec  un  ragoût  de  ris-de-veau,  de  foyes  gras, 
de  truffes  , champignons,  morilles  , moufTerons , culs  d’artichaux , crêtes  ÔC 
pointes  d’afperges,  6c  bon  afiaifonnement  ; le  tout  bien  lié  d’un  bon  coulis  6c  de 
bon  goût,  vous  le  jettez  delfus  vôtre  Aloyau  ôc  le  fervez  chaudement. 

Aloyau  farci.  Vôtre  Aloyau  étant  prefque  cuit  à l'a  broche,  vous  prenez  la 
chair  du  milieu  que  vous  hachez  bien  menu  avec  du  lard,  moelle  de  bœuf, 
fines  herbes  6c  bonnes  garnitures , comme  on  vient  d’expliquer  au  ragoût  ci- 
delfus  6c  bon  allaifonnement  j enfuite  vous  en  farciffez  vôtre  Aloyau  entre 
la  .peau  6c  l’os , 6c  le  recoufez  proprement , de  peur  que  la  chair  ne  tombe 
dans  la  lèchefrite  en  achevant  de  cuire  j étant  cuit  à propos  6c  fervi  fur  la 
table , on  ôte  les  peaux  pour  avoir  la  liberté  de  le  manger  avec  une  four- 
chette ou  cuillier. 

Aloyau  rôti.  Ayez  un  Aloyau  de  telle  grolTeur  qu’il  vous  plaira,  faites-le 
cuire  à la  broche  ; prenez  garde  qu’il  ne  foit  point  trop  cuit,  crainte  qu’il  ne 
perde  fon  fuc  : il  veut  être  mangé  faigneux  6c  rouge  dans  fon  jus.  Ceux  qui 
ne  l’aiment  point  fi  peu  cuit,  le  coupent  par  tranches  dans  un  plat , puis  y met- 
tent un  peu  d’eau  , du  poivre  , du  fel , un  filet  de  vinaigre  ôc  quelques  ci- 
boulettes hachées , ôc  le  font  boüillir  un  moment  fur  un  réchaud , 6c  on  le 
fert  ainfi.  Quelques-uns,  au  fortir  de  la  broche,  le  mangent  avec  une  fauf- 
fe  aux  anchois,  qui  fe  fait  ainfi.  On  lave  bien  trois  ou  quatre  anchois , on 
en  ôte  les  arrêtes  6c  on  les  hache  ; enfuite  on  les  met  dans  une  cafferole 
avec  du  jus  de  bœuf,  aflaifonné  de  fel  5c  de  poivre  ; on  la  fait  feulement  chauf- 
fer ôc  on  la  fert  fous  l’Aloyau. 

Le  jus  de  bœuf  fe  fait  de  cette  maniéré.  Prenez  un  morceau  de  bœuf  de 
cimier,  coupez- le  par  tranches  6c  les  mettez  dans  une  terrine  que  vous  cou- 
vrirez bien  de  fon  couvercle,  6c  mettrez  de  la  pâte  autour,  en  forte  qu’il  n’y 
ait  point  d’air  du  tout  ; on  la  met  fur  un  peu  de  feu , 6c  on  le  lailfe  fuer 
pendant  deux  heures , puis  on  tire  le  jus  6c  on  s’en  fert  dans  le  befoin. 

Anchois „ Petits  Poifions  de  Mer  qu’on  apporte  tout  confis  au  fel  dans  des 
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petits  barils  ; on  en  fait  ordinairement  des  falades , & c’eft  la  façon  la  plus 
commune  de  les  manger  ; on  les  lave  pour  cela  dans  du  vin  ou  de  l’eau,  puis 
on  les  fend  en  deux  6c  on  leve  l’arrête  du  milieu,  on  les  arrange  propre- 
ment fur  des  petites  laitues , 6c  l’on  garnit  de  jeune  cerfeüil.  On. fait  auflï 
un  coulis  d’anchois , 6c  il  entre  dans  plufieurs  ragoûts  tant  gras  que  maigres. 
On  frit  fi  l’on  veut  les  arrêtes  d’anchois  qui  ont  fervi,  après  les  avoir  trem- 
pées dans  une  pâte  faite  avec  de  l’eau,  de  la  farine,  un  œuf,  un  peu  de  fel 
6c  poivre;  ils  fervent  de  garniture  ou  hors- d’œuvres  avec  orange  & perfil  fric. 

Andoïrilles  de  Cochon.  Prenez  des  gros  boyaux  de  cochon  6c  ôtez-en  le  gros 
bout  : faites  - les  tremper  un  jour  ou  deux,  eufuite  tirez  - les  6c  les  lavez, 
bien  : faites. les  blanchir  à l’eau  chaude  avec  un  peu  de  fel  6c  quelques  tran- 
ches d'oignons  6c  de  citron  ; après  qu’ils  feront  blanchis  , vous  les  mettrez 
dans  l’eau  fraîche,  mettez-les  fur  une  table  8c  les  fendez  en  plufieurs  bandes, 
vous  les  couperez  de  la  longueur  que  vous  fouhaiterez  ; vous  prenez  du  ven- 
tre de  cochon  & en  ôtez  le  gras,  vous  couperez  cette  viande  en  gros  lardons 
de  la  même  longueur  de  vos  Andoüilles,  vous  les  formerez  ainfî  avec  moi- 
tié d’un  6c  d’autre , les  afi'aifonnant  comme  il  faut  > puis  vous  prendrez  les 
chemifes  , les  bien  nettoyer  ôc  les  faire  aulli  tremper  quelque  temps  dans 
du  vin  blanc  pour  en  ôter  le  mauvais  goût  ; vous  les  couperez  de  la  longueur 
de  vos  Andoüilles,  6c  ficelerez  les  bouts  de  chaque  Andoüille  6c  les  paflèrez 
proprement  dans  la  chemife  pour  les  en  revêtir  6c  les  lier.  Quand  vous  au- 
rez fait  vos  Andoüilles  , il  les  faut  empoter  dans  une  marmite  avec  de  l’eau, 
des  tranches  d’oignons  , un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle , deux  feuilles 
de  laurier , un  peu  de  panne  de  cochon  ; & vous  les  ferez  cuire  doucement 
en  les  écumant  bien  , y jettant  après  que  vous  les  aurez  écumées,  une  pin- 
te de  lait;  vous  les  paillerez  refroidir  dans  le  même  boüillon,  6c  vous  .les 
tirerez  enfuite,  prenant  garde  de  les  rompre  : on  les  fait  griller  fur  du  pa- 
pier, 6c  on  les  fert  tout  d’un  temps. 

Andoüilles  de  Veau.  Ayez  des  boyaux  de  Veau  qui  foient  un  peu  gros  , la*, 
vez-les  bien  proprement , coupez- les  de  la  longueur  dont  vous  voulez  faire  vos 
Andoüilles  : ficelez  un  des  bouts  ; prenez  du  lard  blanchi , de  la  tétine  de  Veau 
blanchie,  de  la  fraife  de  Veau  de  même , coupez  le  tout  par  petits  dez  ou  rouel- 
les ; vous  les  mettrez  dans  une  cafTerole,&  les  aflaifonnerez  avec  des  épices 
fines  battues , avec  une  feüille  de  laurier  ; il  y faut  du  fel,  du  poivre,  un  peu 
d’échalottes  hachées,  6c  vous  y ajouterez  environ  demi-feptier  de  bonne  crè- 
me de  lait  : vous  palferez  le  tout  enfemble  fur  le  fourneau , 6c  tirerez  après 
la  calferole  en  arriéré  ; il  y faut  jetter  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs , un  peu 
de  mie  de  pain  ; & tout  étant  bien  lié , vous  en  formerez  chaudement  vos 
Andoüilles  avec  un  entonnoir , 6c  vous  ficelerez  le  tout  ; après  quoy  vous 
le  ferez  blanchir  dans  l’eau  6c  les  empoterez  de  la  même  maniéré  que  cel- 
les de  cochon.  On  les  fait  cuire  de  même  : il  les  faut  aulTi  Jaifler  refroidir 
dans  leur  boüillon  ; pour  les  fervir,  on  les  trempe  dans  un  peu  de  beurre 
fondu,  on  les  panne  6c  on  les  fait  griller  à petit  feu , 6c  on  les  fert  chaude- 
ment ; les  Andoüilles  de  Veau  fe  peuvent  faire  en  Eté  quand  la  faifon  du  co* 
chon  eft  naflée. 

Andoüilles  & Cervelats  de  Carême.  Prenez  chair  d’anguille , de  tanches , de 
carpe  6c  de  biochet  j hachez  bien  toutes  ces  chairs  enfemble  , avec  perfil  & 
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ciboulettes  ; attaifonnez-les  de  poivre,  fel,  clou,  mufcade,  joignez. y du  bafi- 
Üc , graille  d’anguille  & beurre  frais  ce  quil  en  faut  : pilez  enfuite  les  ottè- 
mens  de  carpe,  de  brochet,  d’anguille  & de  tanche  dans  un  mortier,  & y 
ajoutez  du  vin  rouge  ce  qu’il  en  faut,  paflez-le  à l’étamine  & en  arrofez  vô- 
tre hachis  , duquel  vous  en  emplirez  des  peaux  d’anguilles  ; étant  emplies  9 
ficelez- les  de  la  longueur  que  vous  voudrez  par  les  deux  bouts:  enfuite  fai- 
tes-les  mariner  vingt-quatre  heures  dans  du  fel  ôc  de  la  lie  de  bon  vin  ; les  ayant 
retirées,  mettez- les  autant  à la  grotte  fumée  de  vôtre  cheminée,  ou  tel  temps 
que  vous  voudrez,  pourvu  que  le  fel  & les  épices  ne  foient  point  épargnez; 
& lorfque  vous  en  aurez  befoin  , vous  les  ferez  cuire  dans  du  vin  blanc  avec 
fines  herbes , ou  dans  deux  tiers  d’eau  & un  tiers  de  lie  aufli  avec  fines  her- 
bes : on  les  fert  froides  pour  entremets. 

Anguilles  farcies.  Levez  proprement  la  chair  de  vos  Anguilles  & la  pilez 
dans  un  mortier;  vous  y mettez  de  la  crème,  de  la  mie  de  pain  avec  un  peu 
de  perfil  & ciboule , champignons  & truffes  ; vôtre  hachis  étant  bien  attaifon- 
né  , vous  en  farcittez  vos  arrêtes  bien  proprement  ; vous  les  panez  bien  de 
mie  de  pain  & vous  les  faites  cuire  au  four  dans  une  tourtiere , qu’elles  foient 
de  belle  couleur , 8c  les  fervez  chaudement. 

Anguille  au  blann.  L’Anguille  étant  dépouillée , coupez-la  par  morceaux 
& la  faites  blanchir  à l’eau  bouillante  ; étant  égoutez,  vous  les  pattez  au  beur- 
re blanc  8c  les  faites  cuire  avec  fel,  poivre,  clou,  un  morceau  de  citron  & un 
verre  de  vin  blanc  : pattez  auiïi  des  culs  d’artichaux  , champignons  & pointes 
d’afperges  avec  bon  beurre  & fines  herbes  que  vous  y ajoûterez.  Quand  on 
eft  prêt  à fervir , mettez  y une  faufle  blanche  faite  avec  des  jaunes  d’œufs  9c 
verjus , & fervez  chaudement. 

Si  vous  les  voulez  à la  fauffe  routte,  pattez- les  à la  catterole  avec  beurre 
I roux  , un  peu  de  farine , un  peu  de  bouillon  de  Poitton  ou  purée  claire  , cham- 
pignons , ciboules  8c  perfil  haché , 8c  un  bouquet  de  fines  hetbes  ; ajoutez  y 
I fief,  poivre,  clou  8c  câpres  ; faites  boüillir  le  tout  enfemble.  Vôtre  ragoût 
i étant  prefque  cuit,  mettez- y un  peu  de  verjus  5c  de  vin  blanc,  8c  faites- le 
bouillir  encore  un  peu  Ôc  y ajoûcez  une  petite  liaifon  avec  jaune  d’œuf,  & le 
i fervez. 

On  la  fert  autti  frite  : pour  cela  on  la  coupe  par  tronçons , on  en  ôte  l’ar- 
rête 8c  on  la  taillade  un  peu  fur  les  cotez,  on  les  mec  mariner  pendant  une 
couple  d’heure  dans  du  vinaigre,  fel,  poivre,  laurier,  ciboules  & jus  de  ci- 
tron ; on  les  farine  8c  on  les  frit  en  beurre  affiné:  on  les  fert  avec  perfil  frit. 

On  la  fert  encore  rôtie  fur  le  gril  ; on  la  coupe  par  tronçons , on  la  fait 
mariner  comme  ci-dettus  & on  la  fait  rôtir  fur  le  gril,  8c  on  fait  une  fautte 
avec  beurre  roux  , farine,  câpres,  fel,  poivre,  mufcade,  clou,  vinaigre  8c  un 
peu  de  bouillon, & faites-y  un  peu  boüillir  vos  Anguilles  quand  elles  feront  cuites. 

Ar  tic  h aux  a la  fauffe  blanche.  Faites- les  cuire  dans  l’eau,  ôtez-en  le  foin 
8c  faites  une  fautte  avec  beurre  frais  pétri  d’un  peu  de  farine,  vinaigre,  fel 
9c  mufcade. 

Artichaux  frits.  Il  faut  les  couper  par  tranches  , en  ôter  le  foin  & les 
faire  boüillir  dans  l’eau  trois  ou  quatre  tours  , les  tirer  8c  les  mettre  trem- 
per dans  di  vinaigre,  poivre  8c  fel,  enfuite  dans  des  œufs  battus,  les  fari- 
ner 8c  les  faire  frire  d;ns  du  beurre  affiné,  & les  fervir  garnis  de  perfil  frit. 
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Arùchaux  pour  garder.  Prenez  des  bons  Artichaux  , nettoyez-les  bien  tfe- 
leurs  feuilles  8c  du  foin  qui  eft  dedans  , coupez-les  proprement  tout  autour 
jufqu’à  la  chair,  8c  les  jetiez  à mefore  dans  l’eau  fraîche  pour  qu’ils  ne  noir- 
cifient  point  ; enfuite  vous  les  tirez  de  l’eau  & les  plongt  z,  dans  la  farine, 
en  forte  qu’ils  en  foient  tout  couverts  -,  vous  les  rangez,  fur  une  claÿe  & vous* 
les  faites  fécher  au  four  ; &c  pour  vous  en  fervir,  vous  les  faites  tremper  vingt- 
quatre  heures  & les  faites  cuire  comme  ceux  à l’ordinaire. 

On  en  peut  auffi  conferver  de  fecs  ; 8c  pour  cela  , après  que  vos  Artichaux 
font  blanchis  8c  que  le  foin  en  eft  ôté  , vous  les  metteV  fur  des  dayes  pour 
les  faire  égouter,  & on  les. fait  enfuite  fécher  au  Soleil  ou  dans  . le  four  mo- 
dérément chaud , ft  bien  qu’ils  foient  fecs  comme  du  bois.  Avant  que  de  les- 
employer , il  faut  les  faire  tremper  dans  de  i’eau  tiède  perdant  une  couple 
de  jours  ; ils  reviendront  par  ce  moyen  comme  quand  ils  écoient  frais. 

si fperges  à 4a  crime.  U .faut  rompre  vos  Afperges  par  petits  morceaux  Sc- 
ies faire  un  peu  blanchir  dans  l’eau  bouillante  ; après  an  les  pafie  dans  la. 
calferole  avec  bon  beurre  ; on  y met  enfuite  du  lait  8c  de  la  crème,  & on 
l’aflaifonne  doucement,  y mettant  aufii  un  bouquet  de  fines  herbes.  Avant 
que  de  fervir,  il  faut  délayer  un  ou  deux.jaunes -d’œufs  avec  de  la  crème  pour, 
lier  vos  Afperges , 8c  les  fervez» 

A fperges  au  jus.  Vos  Afperges  étant  rompues  par  morceaux  , vous  les  pafc 
fez  à la  calferole  avec  lard  fondu  , perlil  8c  cerfeuil  haché  menu,  & une  ci- 
boulette, que  vous  retirerez  ; aflàifonnez.  de  fel  & de  mufcade,  on  les  laifie- 
c.uire  à petit  feu  ; enfuite  on  les  dégraifie  8c  on  y met  un  jus  de  mouton  &.  j 
de  citron,  & on  le  fert  chaudement. 

Afperges  au  beurre.  Faites  cuire  des  Afperges . dans  l’eau  , prenant  garde- H 
qu’elles  ne  euifent  trop  ; mettez- les  égouter  & les  drelfez  dans  un  plat  ; fai- 
tes une  faufTe  avec  beurre,  fel,  vinaigre  8c  mufcade,  ou  poivre  blanc,  la  re- 
muant toujours , 8c  verfez-la  fur  vos  Afperges. 

Si  fperges.  Pour  les  conferver,  on  en  ôte  le  dur,  on  les  fait  bouillir  un  bouil- 
lon avec  eau , fel  & beurre,  puis  on  les  met  dans  l’eau  fraîche;  on  les  retire: 
pour  les  égouter  ; étant  froides,  mettez-les  dajis  un  pot  tout  de  leur  longueur 
avec  fel , clous  entiers , citron  verd  , 8c  moitié  eau  8c  moitié  vinaigre  ; couvrez- 
les  de  beurre  fondu  , mettant  un  linge  entre  deux  , 8c  les  tenez  dans  un  lieu  , 
temperé  ; 8c  quand  on  veut  s’en  fervir,  on  les  fait  cuire  comme  les  autres. 

Barbeau  a l’ètuvée.  Habillez  proprement  vos  Barbeaux,  mettez-les  dans 
une  Cafierole , & des  faites  cuire  avec  vin  , fel,  poivre,  fines  herbes,  un  pei% 
d’eau  8c  bon  beurre  frais  ; vous  les  laifiez  bolüllir  jufqu’à  ce  que  la  faufle- 
foit  courte , 8c  pour  liaifon  vous  y mettez  un  peu.  de  farine-,  8c  les  fervez 
chaudement.  Il  y en  a qui  les  font  cuire  comme  ci-deffu-s , mais  il  n’y  met- 
tent pas  de  beurre  ; & lorfqu’ils  font  cuits  ils  les  dr-e fient  au  fec  dans  un  plat 
& verfent  par-deffus  un  ragoût  de  champignons,  truffés  -,  morilles , cusd’ar--  |! 
tichaux  , afiàifonné  de  fel , poivre  , beurre  fais,  &, bouillon  de  poifion.  1, 

Barbeau  au  court-bouillon.  Ayez  un  gros  Barbeau,  vuidez-le  fans  l’écail-  K 

1er,  rr.etsez-le  dans  un  plat,  & verfez  par-defilis  du  vinaigre  & du  fel  tout  |K 

bouillant-,  enfuite,  faites  bouillir  dans  une  poifionniere  du  vin  blanc,  verjus,  ! h 

Cç  ! -,  poivre,  clous,  mufcade,  laurier,  oignon,  citron  verd  ou  orange  féche.-  JL 
Quand,  il.  bouillira  a grand  feu.,  ruettea-y  cuite  vôtre  Bai  beau  , 8c  quand  il.  j 
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fera  cuit,  tirez- le , & le  fervez  à fec  fur  une  ferviette  blanche,  garni  de  perfil. 

Barbeau  rôti.  Yuidez  & écaillez  vos  Barbeaux,  incifez-lcs  legerement  fur 
les  cotez  , 8c  les  frottez  de  beurre  fondu,  8c  les  poudrez  de  Tel  menu  : on 
les  met  enfuite  rô  ir  fur  le. 'gril,  étant  rôti,  on  les  fert  avec  une  faufTe  blan-. 
ehe  faice  avec  bon  beurre,  fel,  poivre,  mufcade  , câpres  , deux  anchois,  une 
ciboule  entière,  avec  un  peu  de  farine;  vous  y ajoutez  une  goutte  d'eau  8c 
un  peu  de  vinaigre  , & vous  tournerez  la  faufTe  jufqu’à  ce  qu'elle  foit  liée  „ 
& la  jettez  fur  vôtre  poiffon. 

Barbotes  en  rajout.  Il  faut  les  nettoyer  de  leur  limon  dans  l'eau  chaude, 
& les  valider,  puis  les  fariner  & les  faire  frire  en  bon  beurre  : enduite  vous 
les  palTerez  dans  une  calTerole  avec  beurre  roux,  farine,  anchois  fondus, 
alTaifonnez  de  fel  8c  mufcade,  une  ciboule,  câpres  8c  jus  d’orange  ou  verjus 
de  grain  ; vous  laiiïèrez  mitonner  le  tout  doucement , 8c  iervez  vos  Barbo- 
tes chaudement  , garnies  de  perfil  frit,  & citron  par  tranches. 

Barbotes  en  Caprole.  Etant  limonées  à l’eau  chaude  & vuidées,  menez 
Tes  foyes  à part  & les  paffez  à la  calTerole  , avec  beurre  roux  ; puis  mettez  les 
Barbotes  dans  une  autre  calTerole  avec  le  même  beurre,  uh  peu  de  farine  & 
vin  blanc  , alTaifonnez  de  fel , poivre , mufcade , un  bouquet  de  fines  her- 
bes 8c  un  morceau  de  citron  vert.  Faites  un  ragoût  à part  de  ia  même 
faufTe  des  Barbotes , avec  les  foyes  & des  champignons , 8c  garniffez-  en  vôtre 
plat  , y ajoutant  un  jus  de  citron  en  fervant. 

Barbue  au  court-bottillon . Voyez  Barbeau. 

Barbue  marinèe.  L’ayant  habillée,  il  faut  la  découper  par-deffus  le  dos 
pour  faire  penetrer  la  marinade;  étant  matinée  / vous  la  panez  de  mie  8c 
chapelure  de  pain  bien  fine,  8c  la  poudrez  de  fel , pois  vous  la  faite  cuire  am 
four,  dans  une  tourtiere  , 8c  la  fervez  garnie  de  perfil  frit. 

Becafigue , petit  Oifeau  qui  eft  une  efpece  d’Ortolan,  qui  vit  de  figues;, 
ces  Oifeaux  fe  mangent  rôtis  : on  ne  les  vuide  point  : on  en  coupe  la  tête  8c 
les  pieds,  &c  on  les  fait  cuire  dans  une  brochette,  avec  des  bardes  de  lard 4 
on  les  poudre  de  pain  râpé  ÔC  fel  ; on  les  fert  avec  jus  d’orange  ou  verjus- 
de  grain  , poivre  8c  fel. 

Becajfes  au  vin.  Coupez  les  Becaffes  en  quatre  , ôrez-en  les  dedans  & les- 
mettez  à part  pour  en  faire  une  liaifon  ; mettez  enfuite  vos  Becafles  dans  une 
eaflerole  avec  des  truffes  coupez  par  tranches,  des  ris-de- veau  , des  cham- 
pignons, des  mouflerons,  & paffez  Te  tout  enfemble  avec  lard  fondu.,  & le 
mouillez  de  jus  de  bœuf;  alfaifonnez  le  tout  de  fel,  poivre,  ciboule  , 8c  y 
mettez  deux  verres  de  vin  : faites  bien  bouillir  le  tout  ; & quand  cela  eft 
bien  cuit,  on  délaye  dans  la  faufTè  le  dedans  des  Becafles  que  l’on  a refer- 
vez  pour  lier  la  faufTe  , & on  les  fert  chaudement  avec  un  jus  de  citron  ou 
jus  d’orange  que  Ton  preffe  deflus.. 

Becajfes- en  falmi  : feices-les  rôtir  à la  broche;  8c  quand  elles- feront"  à demi 
cnites,  coupez-les  par  morceaux,  & les  mettez  dans  une  calTerole , avec  cia- 
vin  , y en  mettant  ce  qu’il  en  faut , fuivant  la  quantité  des  Becafles  ,„ajaûtez- 
y des  truffes  8c  des  champignons  hachez,  un  peu  d’anchois,  8c  de  câpres 
bon afîaifonnement , 8c  faites  cuire  le  rout  ; étant  cuit,  liez  la  faufle  avec  quel- 
que bon  coulis;  enfuite,  dreflez  les  Becafles,.  8c  les  tenez  chaudement'  fange 
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qu'elles  bôLlilIenr.  Auparavant  que  defervir,  vous  y prerterez  un  jus  d’oran- 
ge, 8c  fervirez  chaudement. 

Becaflincs  en  ragoût  : habülez-les  & les  coupez  en  deux  , fans  en  rien  ôter 
du  dedans,  partez- les  à la  cafiêrole  avec  lard  fondu,  artaifonnez  de  fel , poi-  j 
vre,  ciboule  que  vous  retirez  : a joutez- y un  peu  de  bouillon  & un  verre  de  ' 
vin-,  lailTez  cuire  le  tout;  étant  cuit,  fervez-le  chaudement  avec -un  jus  de  I 
citron.  Les  Becafilnes  fe  mangent  auffi  rôties. 

Betteraves  frites  : ayez  des  Betteraves  cuites  au  four  , pelez- les,  8c  les  ayant 
coupées  proprement,  de  la  tête  à la  queue,  en  maniéré  de  foies , de  lepaif- 
feur  de  trois  écus , mettez-les  tremper  dans  une  pâte  claire,  faite  de  vin 
blanc  , fleur  de  farine  , crênre  douce,  jaune  & blanc  d’œuf  cru,  plus  de  jaune 
que  de  blanc,  poivre,  fel  8c  clous  de  girofle  en  poudre  : enfuite,  tirez  les 
de  cette  pâte,  & les  poudrez  de  farine,  mie  de  pain  & perfil  haché  , faires- 
les  frire  enfuite  dans  du  beurre  ; écanc  frites , vous  les  fervez  dans  un'  plat 
avec  jus  de  citron.  On  mange  les  Betteraves  fricaflées  avec  beurre,  oignon, 
perfil,  poivre  & fel.  On  les  fert  aufli  en  faiades.  . 9 

Biche,  n’eft  bonne  que  quand  elle  eft  bien  jeune,  fa  chair. eft  artez  déli- 
cate de  agréable  : elle  a beaucoup  de  rapport  à la  chair  de  Cerf,  & s’accom- 
mode de  même  j mais  elle  a la  chair  plus  molle  & plus  fade.  On  la  mange 
rôtie  , & pour  cela  on  la  fait  tremper  dans  une  marinade  , après  l’avoir  pi- 
qué de  menu  lard.  On  l’arrofe  en  la  faifant  rôtir,  8c  étant  cuite,  on  met 
des  câpres  8c  un  peu  de  farine  dans  fon  dégoût,  avec  un  peu  de  citron  verd, 

8c  on  la  fait  mitonner  dans  la  fan  rte.  On  la  mange,  fi  l’on  veut , à la  faulîe 
douce  , avec  vinaigre , poivre  , canelle  & fucre  & une  échalote  entière. 

Bifejne  de  Pigeons  : ayez  des  Pigeons  qui  foient  frais  tuez,  habillez  les  & 
les  paiiez  à l’eau  chaude  pour  les  blanchir  , enfuite  faites-les  cuire  dans  du 
bouillon  clair  , avec  plufieurs  bardes  de  lard  , un  oignon  piqué  de  clous  de  | 
girofle  , deux  tranches  de  citron , le  tout  bien  écume.  On  ne  les  mettra  su 
feu  qu’une  hewre  avant  que  de  fervir.  Quand  vos  Pigeons  font  cuits,  on  les  : 
tire  en  arriéré  : puis  on  fait  un  ragoût  avec  des  ris- de- veau  blanchis  coupez 
en  deux  , des  champignons  coupez  par  petits  morceaux  , des  truffes  par  tran- 
ches  , des  eus  d’artichaux  coupez  en  quatre  , 8c  un  entier  pour  mettre  au  j 
milieu  de  vôtre  potage.  Vous  parterez  proprement  ce  ragoût  avec  un  peu 
de  lard  & de  farine  8c  un  oignon  piqué  de  clous,  & n’attendez  pas  qu’il  ! 
roufîlrte.  Quand  il  eft  ainfi  parte  , on  y met  un  peu  de  bouillon  8c  on  le  laifïe  ! 
cuire  avec  une  tranche  decitron.  Vous  ferez  cuire  à part  dans  une  petite  mar-  i 
mite  des  crêtes  bien  échaudées  8c  bien  épluchées  avec  des  bardes  de  lard,; 
de  la  grairte  de  veau  & du  bouillon  clair,  une  tranche  decitron,  un  oignon;  j 
piqué  de  quelques  clous  de  girofle  5 fur  tout  que  le  tout  foit  bien  blanchi: 
partez  pour  cela  un  peu  de  mie  de  pain  dans  l’étamine  avec  de  bonboüillon;  i 
il  n’en  faut  que  deux  cuillerées.  Vos  Pigeons,  vos  crêtes  & vôtre  ragoût!  1 
étant  prêts,  vous  faites  vos  foupes  de  croûtes  de  pain  féchées  au  four  oui 
au  feu.  Vous  mettez  ronronner  vôtre  potage  avec  bon  bouillon  gras,  en-' 
fuite  vous  dreftez  vos  Pigeons  deflus , 8c  le  eu  d’artichaux  au  milieu,  le  ra- : * 
goût  dans  l’entre- deux  des  Pigeons , les  crêtes  fur  l’eftomac  ; le  tout  bien  ! , 

dégrairté  : achevez  de  mettre  tout  le  ragoût  deftus  avec  un  jus  de  bœuf  doni 
on  arrofe  le  potage  qu’on  fert  chaudement. 
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’Elfcjiie  de  Ch  si  p en  : habiiiez-'îe  proprement  & le  faites  blanchir  à l’eau  chaude; 
| faites-  le  cuire  clans  du  bouillon  avec  plufieurs  bardes  de  lard  , oignons  piquez 
j de  clous  de  girofle,  & quelques  tranches  de  citron;  foignez  de  le  bien  écumer. 
i Vôtre  Chapon  étant  cuir,  jaiffezr-le  dans  fon  bcifillon  jufqu’à  ce  que  vous 
i vouliez  le  d ré  (Ter  : avant  cela,  faites  un  ragoût  de  ris.  de-  veau , comme  pour 
la  Bifque  de  Pigeons  , & votre  ragoût  étant  cuit,  faites  mittoimer  vôtre  po- 
tage, comme  celuy  de  la  Bifque  de  Pigeons  ; étant  bien  mitonné  , vous  dref- 
jfez  vôtre  Chapon  d.eflus , vous  rangez  vôtre  ragoût  tout  autour,  Sc  verfez 
deflus  un  jus  de  bœuf  pour  le  nourrir,  & après  un  jus  de  citron  en  fervanu 
, Blanc-manger.  Prenez  deux  pieds  de  Veau  , ôtez- en  les  os  & une  Poule 
irse  foie  pas  tout-à-fait  grafle , ôtez  en  lame  Sc  tout  ce  qui  eft  dedans  le  corps^ 
il  ave  z bien  le  tout  dans  de  l’eau  , & faites  cuire  le  î-oue  enfemble  avec  de 
11’ eau  , fans  fel,  quand  il  eft  bien  cuit,  prenez  garde  qu'il  ne  foi?  -pi  trop 
fort  ni  trop  délicat.  Si  avez  trop  de  gelée,  ôcez-en  &c  paftez  la  gelée  au- 
travers  d’une  ferviette  ;enfuite  mettez-y  du  fucre,  de  la  canelle  & de  l’é- 
corce de  citron,  Sc  faites  bouillir  le  tout  un  peu  de  temps  dans  une  Ctelîe- 
role  fur  le  feu,  après  l’avoir  bien  dégraifFé  : après  cela  il  faut  avoir  sue 
demi- livres  d’amandes  douces,  Sc  huit  ou  dix  a mandes  a mer  es,  les  peiâï  à 
l’eau  chaude  , Sc  les  bien  piler  dans  un  mortier  , les  arrofant  de  lait , afin  qu’elles 
ne  viennent  pas  en  huile.  Pallez  enfuitc  vôtre  Blanc- manger,  qui  ne  foie 
pas  trop  chaud , avec  vos  amandes  , deux  ou  trois  fois  dans  une  étamine  ; 
après  vous  relavez  bien  vôtre  étamine,  Sc  le  repallcz  encore  une  fois,  afin 
qu’il  foit  bien  blanc.  Après  l’avoir  mis  dans  un  plat,  vous  pafic-z  par-deftus 
peux  feuilles  de  papier  blanc  pour  en  ôter  la  graille , vous  le  glacez  propre- 
ment, ôç  y mettez  une  goutte  d’eau  de  fleur  d’orange  ; Sc  quand  il  fera  bien 
gelé,  vous  le  fervirez  froid,  le  garniiïant  de  citron. 

Bœuf,  Entrée  d’une  Piece  de  Bœuf.  Prenez  un  morceau  de  derrière  de  ci- 
mier, lardez- le  de  jambon  & de  lard,  bien  aflaifonné  de  poivre,  fel,  co- 
riandre, canelle , girofle  & mufeade  battus,  perfil,  oignon,  rocambolle,  le-' 
:out  bien  mêlé  enfemble  : vous  en  ferez  entrer  autant  que  vous  pourrez  dan3 
bôtre  lard-ôe  le  larderez  deflùs  & deflbus.  Vous  l’allai  tonnerez  encore  de  tous  vos 
ingrediens , Sc  le  mettrez  dans  une  caflerole  pour  le  faire  un  peu  mariner 
ivec  oignons,  perfil,  rocambole  , bafilic,  thim,  verjus,  tranches  de  citron, 
k un  peu  de  boüillon  ; il  faut  l’y  laifler  deux  heures,  Sc  le  faire  cuire  dés 
e foir  pour  le  lendemain.  Vous  le  mettez  dans  une  ferviette  avec  des  bar- 
les  de  lard-,  Sc  vous  ferrerez  bien  la  ferviette,  afin  qu’il  n’y  entre  point  de~ 
;raifle.  Vous  choififlèz  une  marmite  proportionnée,  vous  mettez  une  affiette 
le  terre  au  fond,  de  peur  que  la  ferviette  ne  brûle,  ou  la  viande  : c c pour 
ilfaifonnement , vous  y mettez  de  la  panne  de  pore  ou  graille  de  bœuf  bien 
ralche  , environ  trois  livres , fuivant  que  vôtre  piece  de  bœuf  eft  grofle  ; 
mus  y ajoutez  du  verjus,  du  vin  blanc,  caneîle,  poivre  long,  tranches  de 
ptron,  mufeade,  oignon  , perfil,  laurier,  du  fel  ce  qu’il  en  faut,  du  bafilic 
ptier,  de  la  coriandre  entière  : le  tout  étant  dans  la  marmite  , vous  la  couvrez 
k lailîez  cuire  le  tout  doucement.  Quand  elle  eft  cuite,  vous  la  lailfez  refroi- 
iir  dans  fa  graillé  ; étant  froide,  vous  la  coupez  en  tranches  minces  Sc  la 
ervez. 

Bœuf  rouli.  Coupez  des  bonnes,  tranches  de  bœuf,  applatiflez-Ies  bien  fur-' 
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la  table  avec  le  couperet.  Faites  à parc  une  farce  de  chair  de  chapon  d’un 
morceau  de  cuiffe  de  veau,  du  lard  8c  de  la  moelle  de  bœuf,  du  jambon  cuit, 
du  perlil  & de  la  ciboule  , quelques  ris- de- veau,  des  truffes  & des  champi- 
gnons , le  tout  haché  & bien  alïàifonné  de  fines  épices  8c  fines  herbes.  On 
y met  encore  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  8c  un  peu  de  ctême  de  lait  ; & 
après  que  vôtre  farce  eft  bien  hachée,  vous  la  mettez  fur  les  tranches  de 
bœuf  que  vous  roulez  proprement , en  forte  qu’elles  foient  bien  fermes  8c 
d’une  belle  groflèur  ; vous  les  mettez  dans  une  marmite  avec  des  bardes  de 
lard  deflus  & delîbus , un  peu  de  lain- doux , fel  8c  poivre  , citron  vert,  lau- 
rier, clous  de  girofle  8c  fines  herbes  ; vous  couvrez  bien  vôtre  marmite  8c 
les  faites  cuire  doucement  feu  deflus  8c  deflous.  Vos  tranches  étant  cuites, 
vous  les  tirez  8i  en  égoutez  la  graille , vous  les  coupez  en  deux  de  longueur 
8c  les  areflez  dans  un  plat  du  côté  qu’elles  ont  été  coupées  & les  fervez 
feules,  ou  avec  un  ragoût  de  ris- de  veau  & de  champignons  ou  du  coulis. 

Bœuf  de  poitrine  en  ragoût.  Faites- la  cuire  dans  une  marmite  -,  & quand  elle 
fera  à demi  cuite  tirez  la,  !aifTez  la  refroidir,  enfuite  lardez-la  de  gros  lard 
aflàifori'né  de  fel  & poivre  , clous  pilé  8c  mufcade  ; achevez  de  la  faire  cui- 
re dans  une  cafleroîe  avec  bardes  de  lard  au  fond,  fel,  poivre,  un  bouquet 
de  fines  herbes , un  peu  de  vin  blanc  , citron  verd  , laurier  8c  bouillon  \ étant 
cuite  à propos,  tirez  vôtre  piece  de  viande,  mettez- la  dans  un  plat  8c  ver- 
fez  par-deffus  un  ragoût  de  champignons,  huitres , câpres  8c  olives  defofféesi. 
le  tout  bien  lié,  & jus  de  citron  en  lervant. 

Bœuf  à la  mode . On  prend  une  tranche  de  Bœuf  à jus,  on  la  bat  bien,  on 
la  pique  de  gros  lardons  afl'aifonnez  de  fel  8c  de  poivre  ; on  la  met  dans  une 
terrine  ou  caiferole  avec  fel,  poivre,  lautier  8c  citron  verd  ; on  couvre  bien 
la  terrine  8c  on  la  met  fur  un  réchaut  avec  peu  de  feu  pour  luy  faire  rendre 
ion  jus  ; il  faut  l’entretenir  toûjours  d’un  feu  égale,  jufqu’a  ce  qu’il  l’ait  ren- 
du : pour  lors  on  le  pouffe  davantage,  & on  ic  fait  cuire.  Quelques-uns  y 
mettent  un  verre  de- vin  quand  il  eft  prefque  cuit,  8c  le  font  bouillir  enco- 
re pour  l’achever  ; ik  quand  la  fauffe  eft  uféc  raifonnablement , on  le  dreffe 
dans  un  plat  pour,  le  fervit  avec  un  jus  de  citron. 

Bœuf  a la  vinaigrette.  Prenez  une  tranche  de  Bœuf,  battez  la  bien  , lardez- 
îa  de  gros  lard  affaifonné  ; faites- la  cuire  avec  eau  8c  un  verre  de  vin  blanc, 
aftaifonnée  de  fel , poivre,  clous,  laurier  & un  bouquet  de  fines  herbes  ; il  faut 
qu’elle  foit  de  haut  goût  : laiffez  bien  confommer  le  boüillon  -,  & étant  refroi- 
die dans  le  même  pot,  vous  la  fervirez  avec  tranches  de  citron  8c  un  filet  de 
vinaigre. 

Boucons.  Eft  un  ragoût  qui  fe  fait  ainfi;vous  prenez  des  petites  -tranches 
de  rouelle  de  veau  un  peu  longues  & minces  j vous  les  applatiffez  fur  une 
table,  enfuite  vou£  prenez  des  gros  lardons  de  lard  8c  autant  de  jambon  crud, 
rangez- les  en  travers  fur  vos  tranches,  y mettant  un  lardon  de  lard  8c  un 
de  jambon  ; poudrez- les  d’un  peu  de  perfil  8c  de  ciboule  hachez,  8c  affai- 
fonnez-Ies  de  fines  épiceries  8c  de  fines  herbes.  Vos  tranches  étant  garnies 
de  ces  lardons , vous  les  roulez  proprement  8c  les  mettez  cuire  dans  une  mar- 
mite à la  braife  ; étant  cuites-,  vous  en  égoutez  la  graille  , vous  les  drelfez 
dans  un  plat,  puis  vous  les  fervez  avec  un  ragoût  de  champignons  par- 
deflus. 
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Boudin  noir.  Ayez  du  fang  de  cochon  datis  une  terrine  faites  en  forte  qu’il 
ne  fe  caille  point  en  le  tenant  toujours  un  peu  chaudement  ; mettez  y un 
peu  de  lait  ôc  une  cuillerée  de  bouillon  gras  ; coupez  de  la  panne  de  cochon 
par  petits  morceaux,  ajoûtez-y  du  perfxl  & de  la  ciboule  hachée,  ôc  toutes  for-; 
tes  de  fines  herbes,  verfez  le  tout  dans  le  fang  & lalîaifonnez  de  fines 
épices  ôc  fel  / remuez  bien  le  tout  enfemble  & avec  un  petit  entonnoir  vous 
Formerez  vos  boudins  dé  la  longeur  que  vous  voudrez  dans  des  boyaux  de 
cochon  bien  ratifiez  ôc  bien  nets  : les  boudins  formez  vous  les  ferez  blan- 
chir à leau  boüillante  ; ôc  pour  fçavoir  quand  ils  feront  blanchis , vous  les 
piquerez  avec  une  épingle  ; s’il  n’en  fort  que  de  la  graifle,  c’eft  figne  qu’ils 
font  blanchis  ; alors  il  les  faut  tirer  proprement,  & quand  ils  feront  froids 
vous  les  ferez  griller  ôc  les  fervirez  chaudement  avec  la  moutarde. 

Boudin  blanc.  Prenez  du  blanc  de  volaille  rôtie,  hachez. le  proprement  ; cou- 
pez enfuite  de  la  panne  de  cochon  fort  mince,  ôc  mettez  le  tout  dans  une 
cafièrole  avec  un  peu  doignon  haché  que  vous  y aurez  auparavant  fait  fri- 
re, ôc  un  peu  de  fines  herbes,  hcîrs  du  perfil , aflaifonnez-le  des  épiceries 
ordinaires  , ôc  mettez-y  du  lait  ce  qu’il  en  faut  ; faites  boüillir  tout  cela  en- 
femble, ôc  après  tirez  vôtre  cafferole  en  arriéré  ôc  ajoûtez-y  deux  ou  trois 
blancs  d’oeufs  fouettez  : il  faut  prendre  garde  que  vôtre  farce  ne  foit  point 
trop  liquide  ; enfuite  vous  formerez  vôtre  boudin  avec  un  petit  entonnoir 
clans  les  boyaux  que  vous  aurez  préparez  ; Ôc  à mefure  que  vous  les  rempli- 
rez , vous  les  piquerez  tant  foit  peu  pour  en  faire  fortir  le  venr.  Vous  les 
ferez  de  la  longueur  que  vous  jugerez  à propos , & les  lierez  d’un  fil  par  les 
deux  bouts  ; eniuite  vous  les  ferez  blanchir  dans  un  peu  d’eau  & de  lait  ôc 
quelques  tranches  d’oignon  ; étant  blanchis  , vous  les  retirerez  & les  mettrez 
fur  une  ferviette  5c  les  l'aiderez  refroidir.  Pour  les  fèrvir  , il  les  faut  faire 
griller  fur  du  papier  avec  un  feu  médiocre , de  peur  qu’ils  ne  crevent  y met- 
tre un  peu  de  fain-  doux  ou  autre  graille,  & fervir  chaudement. 

Boudin  de  fiyes  gras.  Coupez  menu  un  quarteron  de  panne  de  porc  , ha- 
chez une  livre  de  foyes  gras  Ôc  autant  de  chair  de  chapon  ; afîaifonnez  le 
tout  de  fines  herbes,  lel,  poivre,  clous  pilez,  fix  jaunes  d’œufs  cruds  ôc  deux 
pintes  de  crème;  rempliflez- en  des  boyaux  de  porc,  de  mouton  ou  d’agneaux, 
ôc  faites  cuire  vôtre  boudin  dans  du  lait  ; étant  cuit  , voüs  le  mettrez  griller 
de  même  que  le  précèdent,  & le  fervirez  chaudement. 

Boudin  de  foye  de  Veau.  Hachez  un  foye  de  Veau  ôc  le  pilez  dans  le 
mortier  avec  le  tiers,  autant  de  panne  de  porc  dont  vous  en  couperez  aufli 
en  dez  ; afiaifonnez  le  tout  de  fei  ôc  poivre,  thim  ôc  bafiîic  : après  cela  en- 
tonnez- le  dans  des  boyaux  de  porc  ou  de  veau  ; étant  fait , vous  les  ferez 
cuire  dans  du  vin  blanc,  fel  & laurier  à petit  feu,  & les  laifierez  enfuite 
refroidir  dans  le  bouillon  pour  les  griller,  & fervir  comme  les  autres. 

Bouillant , eft  une  efpece  de  petit  pâté  qui  fe  fait  ainfi  : ayez  des  poulets  ou 
chapons  rôtis,  prenez- en  l’eftomac  avec  un  peu  de  moelle,  gros  comme  un 
œuf  de  tétine  de  veau  blanchie,  amant  de  lard  ôc  un  peu  de  fines  herbes  ; 
le  tout  étant  bien  haché  ôc  afiaifonné,  mettez  le  fur  une  aflïette  ; faites  un 
morceau  de  pâte  fine  ôc  en  tirez  deux  abaifles  afiez  minces , moüillez-en  une 
legerement  avec  de  l’eau  ; mettez  de  vôtre  farce  defiiis  par  petits  morceaux, 
les  éloignant  d’une  diftance  raiionnable  les  uns  des  autres , couvrez- les  enfuite 
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de  l’autre  abaiffie,  ôc  avec  la  pointe  de  vos  doigts  , enfermez  chaque  morceau 
entre  les  deux  pattes  ; 8c  avec  un  fer  propre  à cela,  coupez- les  un  à un  8c 
mettez  le  deflus  défions , les  dreffimt  comme  fi  c’étaient  des  petits  pâtez  3 
8c  les  faites  cuire  au  four  : étant  cuits  , il  les  faut  fervir  chaudement. 

Boïùllon  gras.  Faites  cuire  dans  une  marmite  des  tranches  de  cimier , rouëi-| 
les  de  veau  & autres  viandes , comme  mouton  , volaille,  telle  qu’il  vois  plai- 
ra ; aflaifonnez  le  tout  de  fel , racines,  oignons  8c  clous  : étant  cuit,  tirez-en, 
le  jus  & le  bouillon,  le  paffimt  par  un  linge  ; remettez  encore  de  i’eau  avec 
vôtre  viande,  ôc  les  ayant  bien  fait  cuire,  tirez-en  eneoie  le  bouillon  & 
fervez  vous-en  pour  mcüiller  tontes  fortes  de  coulis  & pour  mettre  cuire 
toutes  fortes  de  volailles  & légumes. 

Bouillon  de  Boijfon.  Prenez  les  corps  de  plufieurs  poifibns  dont  la  chair 
aura  fervi  pour  faire,  des  hachis  ; ayez  une  anguille  , coupez- la  par  morceaux,, 
mettez  le  tout  dans  une  marmite  fufhfamment  grande,  avec  eau,  beurre, 
fel  8c  poivre  , un  bouquet  de  fines  herbes  8c  un  oignon  piqué,  de  clous  de 
girofle  ; laifîez  bien  boliillir  le  tout  enfémble  pendant  une  heure  , paflez-le 
après  dans  un  linge  blanc  8c  vous  en  fervez  au  befoin. 

Brochet  aux  Huîtres.  Il  faut  le  couper  par  tronçons , le  mettre  en  caffero- 
le  avec  vin  blanc,  perfil , ciboule,  champignons,  truffes  hachées,  fel,  poi- 
vre 8c  bon  beurre  ; enfuite  ayez  des  huicres,  faites- les  blanchir  à l’eau  : étant 
blanchies,  jettez,-  les  dans  vôtre  ragoût  avec  leur  eau  quand  vous  voudrez 
fervir. 

Brochet  en  ragoût.  Coupez-le  en  tronçons,  lardez- les  d’anguille,  faites- les 
cuire  avec  beurre  roux,  vin  blanc,  verjus,  fel,  poivre,  clous,  un  bouquet 
de  fines  herbes,  laurier,  bafilic  8c  citron  verd  ; laiffez  bien  cuire  le  tout  à. 
propos  : étant  cuit,  faites  à parc  un  ragoût  de  champignons,  huitres  , capres- 
Sc  farine  frire,  avec  la  même  fan  fie  oû  aura  cuit  le  Brochet  : drefl'ez  le  Bro- 
chet dans  un  plat  ôc  jettez  le  ragoût  de  champignons  par  deffus,  6c  le  fer- 
vez chaudement. 

Brochet  en  filet  f it.  Vous  habillez  vôtre  Brochet  & l’écaillez,  puis  vous, 
îe  coupez  par  tronçons  & en  fûtes  des  filets  que  vous  mettiez  mariner;  en- 
fuite  vous  les  tremperez  dans  une  pâte  claire  , ou  les  poudrerez  de  farine 
feulement,  8c  les  ferez  frire  en  beurre  affiné  Ôc  les  fervez  garnis  de  perfil 
frit.  Vous  pouvez  manger  ces  filets  à la  faufle  blanche,  qui  eft  uneliaifon  de 
Brochet  avec  un  peu  de'miejde  pain  pilé  que  vous  paffiez  à l’étamine  après  l'a- 
voir faic  boüillir  deux  ou  trois  tours  dans  une  cafierole  avec  un  peu  de  boiiiî- 
lon  ou  coulis  de  poiffon  : faites  mitonner  vos  filets  de  Brochet  dans  cette  fauf- 
fe  bien  aiïaifonnée  de  fel,  poivre  8c  fines  .herbes  en  bouquet , & fi  vous  vou- 
lez mettez- y des  champignons  , des  truffes,  moufferons  8c  jus  de  citron  en 
fcrvant. 

Brochet  aux  navets.  Coupez  vôtre  Brochet  par  petits  morceaux  , 8c  faites- 
lës  blanchir  : étant  égoutez  , pafiez-les  au  beurre  roux  , & vos  navets  à moi- 
tié roux  auffi  , vous  les  ferez  cuire  doucement  enfemble  & y mettrez  une  liai- 
fon  de  bon  goût  & fervez  chaudement. 

Brochet  au  court  bouillon.  On  coupe  le  Brochet  en  quatre  ou  on  le  laifîe 
entier , on  le  met  dans  une  cafîèroie  ôc  on  jette  deffus  du  vinaigre  & du  fel 
spuï  bouillant.  Faites  bouillir  enfuite  du  vin  blanc  , verjus  , fel , poivre , clous. 
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vmufcade,  laurier,  oignons  6c  citron  verd , ou  orange;  de  quand  il  boü  llira 
à grand  feu,  mettez-y  vôtre  Brochet  que  vous  laiffez  cuire;  étant  cuit,  vous 
le  tirez  & le  fervez  à fec  fur  une  fervktte  blanche  garnie  de  perfil. 

Brochet  farci.  Ayez  un  ou  plufieurs  Brochets , écaillez-les  & les  defofiet 
•par  le  dos , que  la  tête  6c  la  queue  tiennent  à la  peau  : faites  une  farce  avec 
la  même  chair  & chair  d’anguille  , afiaifonnez  - la  de  fel  , poivre  , rauf- 
cade,  clous,  ciboule,  beurre  frais,  champignons  6c  fines  herbes:  vôtre  far- 
ce étant  faite,  remplifiez-en  la  peau  de  vos  Brochets  6c  la  coufez.  Vous  les 
ferez  cuire  dans  une  cafierole  avec  beurre  roux  6c  un  peu  de  farine,  vin 
blanc  , verjus  , un  peu  de  bouillon  de  poilfon  ou  purée  claire,  un  morceau 
de  citron  verd  , fel  6c  poivre,  6c  far  la  fin  vous  y ajoûterez  un  ragoût  d’hui- 
tres , laites  de  carpes  6c  champignons  ; vous  les  drefierez  proprement  dans  un 
plat  6c  les  fervirez  chaudement. 

Brochet  à la  faujfe  d'anchois.  Habillez  vos  Brochets  8c  les  ouvrez  par  le 
ventre,  incifez-les  & les  mettez  mariner  avec  vinaigre,  fel,  poivre,  ciboules 
&c  laurier  ; étant  marinez  . farinez- les  8c  les  faites  frire  de  belle  couleur-,  en- 
fuite  faites  fondre  des  anchois  avec  beurre  roux  , 6c  les  ayant  pafiez  à l’éta- 
mine, ajoutez  y du  jus  d’orange,  des  câpres  6c  du  poivre  blanc:  mettez  vos 
Brochets  dans  la  faufie,  6c  les  fervez  garnis  de  perfil  frit. 

Brochet  rôti.  Ecaiilez-Ie  6c  l’incifez  legerement,  lardez- le  de  moyens  lar- 
dons d’anguille,  afiaifonné  de  fel,  poivre,  mufcade,  ciboules  & fines  herbes, 
metrez-le  à la  broche  tout  de  fon  long  & l’arrofez  en  cuifant  de  beurre , vin 
blanc  , vinaigre,  citron  vert  : étant  cuit,  faites  fondre  des  anchois  dans  la 
faufie  & les  pafiez  par  l’étamine  avec  un  peu  de  farine  cuire  , ajoutez  y des 
huitres  amorties  dans  la  faufie  avec  câpres  & poivre  blanc,  Sc  fervez  chaude- 
ment. V ous  pouvez , fi  vous  voulez  , farcir  vôtre  Brochet  d’une  farce  de 
poifibn  afiaifonnée  de  bon  goût. 

Cailles  rôties.  On  les  vuide  6c  on  les  barde,  puis  on  les  fait  rôtir  à la  bro- 
che, enfuite  on  les  fert  avec  un  jus  d’orange. 

Cailles  d la  hraife . Voyez  pour  cela  l’Article  des  Pigeons,  & vous  y con- 
formez : étant  cuites,  vous  les  fervirez  avec  un  ragoût  de  ris- de- veau  palfé 
au  blanc  avec  champignons , truffes  6c  crêtes  , 6c  y ayant  mis  les  cailles  un 
peu  avant  que  de  fervir , on  y délaye  un  jaune  d’œuf  avec  de  la  crème  de 
jîait. 

1 Cailles  en  ragoût.  Fendez  vos  cailles  en  deux  fans  les  féparer,  pafiez- les  à 
la  cafierole  avec  lard  fondu  , afiaifonnées  d’un  bouquet  de  fines  herbes  , fel, 
poivre  , mufcade,  trois  ou  quatre  champignons,  un  peu  de  farine,  6c  moiiiî- 
lez-les  de  bouillon  gras  ou  de  bon  jus  : laifiez  cuire  le  tout  doucement  ; étant 
cuites,  & avant  de  les  fervir  , jetrez  y un  jus  de  mouton. 

Canard  aux  Huîtres.  Ayez  un  Canard  fauvage  , vuidez-le  6c  le  troufiez 
?ropreraer:ï  ; faites- le  cuire  à demi  à la  broche  : enfuite  faites  un  ragoût  com- 
ao l'é  de  ris.de.veau  , truffes  6c,  huitres  , afiaifonné  de  fines  herbes,  perfil  6c 
nboules  hachées,  fel  6c  poivre  , & faites  que  le  ragoût  foie  un  peu  lié: 
pu  and  il  eft.prefque  cuit,  il  faut  farcir  vôtre  Canard  du  même  ragoût  6c 
e bien  ficeler,  crainte  que  la  farce  ne  tombe  : faites- le  rôtir  encore  un  peu 
i la  broche  ; étant  cuit,  fervez-le  avec  ie  même  ragoût  par-deiïus  j on  peut  y, 
heure  un  coulis  de  champignons  6c  le  fetvir  chaudement. 
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Canard  en  ragoût.  Vôtre  Canard  étant  cuit  à !a  broche,  faites  un  ragoût 
de  ris-de-veau  , culs  d’artichaux,  truffes  , champignons  , une  gouffe  d’ail , une 
pointe  de  vinaigre,  un  bouquet  de  fines  herbes,  le  tout  pslTé  au  roux  & bon 
jus  .-étant  cuit  a propos,  jettez-le  fur  vôtre  Canard  & fervez  chaudement. 
Une  autre  fois,  après  que  vôtre  Canard  eit  cuit  a la  broche  , coupez- le  en 
filets  8c  le  mettez  avec  des  concombres  en  ragoût , quelques  roçamboies  de- 
dans 8c  jus  de  c tron  & une  petite  pointe  de  vinaigre,  & le  fervez  chaude- 
ment. 

Cardes. d’ Artichaux.  Epluchez-les  bien  de  leurs  filets  en  les  coupant  par  mor- 
ceaux, jetiez- les  à mefure  dans  de  l’eau  fraîche,  pour  qu’ils  ne  noircifient 
point  j enfuite  faites- les  cuire  à l’eau  avec  un  morceau  de  pain  : étant  cuit , 
égoutez-les  8c  les  palfez  à la  cafTerole  avec  un  jus  de  bœuf,  moelle  de  boeuf 
fiachée,  aflaifonnée  de  fel  , poivre  8c  un  bouquet  de  fines  herbes  ; Iaifiez 
mitonner  le  tout  enfemble  & les  fervez  chaudement  avec  un  jus  de  citron 
ou  filet  de  verjus.  Si  vous  les  voulez  en  maigre , étant  cuites  à l’eau  com- 
me nous  venons  de  dire  , & égoutées , faites  une  faufie  blanche  avec  beur- 
re frais  lié  d’un  peu  de  farine  que  vous  faites  fondre  enfemble  avec  fel,  poi- 
vre & un  peu  de  vinaigre  ; étant  prêtes  à fervir,  délayez,  y deux  jauhes  d’œufs. 
Les  Cardons  d’Efpagne  s’accommodent  comme  les  Cardes-d’artichaux. 

Cardes-  P oirèe.  On  les  épluche  de  leurs  feüilles,  on  les  coupe  par  morceaux, 
on  les  lave  8c  on  les  fait  cuire  à l’eau,  obfervant  de  mettre  lorfqu’on  les  fait 
cuire  des  feüilles  par-deffus,  pour  qu’ils  ne  noircifient  point  ; quelques- uns 
y mettent  un  morceau  de  mie  de  pain  ou  un  peu  de  farine,  & gros  comme 
une  noix  de  beurre  : étant  cuites  , on  les  tire  8c  on  les  met  égouter.  On  fait 
une  faufie  de  cette  maniéré.  On  délaye  bien  un  peu  de  farine  dans  une  caf- 
férole  avec  un  peu  de  vinaigre  &c  de  l’eau,  on  y met  du  fel,  du  poivre  8c 
de  la  mufeade  râpée  ; on  tourne  toujours  cela  fur  le  feu  d’un  même  côté  : quand 
cela  a bouilli  un  peu  de  temps,  on  y délaye  un  jaune  d’œuf  avec  un  morceau 
de  bon  beurre  tout  enfemble;  quand  le  beurre  eft  fondu,  on  la  tire  du  feu  3 
on  drefie  les  Cardes  proprement  dans  un  plat  8c  on  verfe  la  faufie  defiiis , 8c 
on  les  fert  chaudement.  , 

Carpe  aux  champignons.  Ecaillez  8c  vuidez  vôtre  Carpe,  tailladez- la  un  peu 
fur  les  cotez,  frottez- la  de  beurre- fondu  8c  la  poudrez  de  fel  menu  : enfui- 
te faites-Ia  griller;  étant  cuitev  faites  un  ragoût  de  champignons,  moufierons, 
laites  de  carpes  8c  culs  d’artichaux  ; mettez  dans  la  faufie  des  petites  croûtes 
de  pain  en  cuifant  avec  oignons  & câpres  : vôtre  ragoût  étant  cuit , jetiez 
vôtre  ragoût  defius  la  Carpe  8c  fervez  chaudement  garni  de  pain  frit. 

Carpe  en  ragoût.  Ecaillez- la  8c  la  vuidez , lardez- la  de  gros  lardons  d’an- 
guille, pafiez-la  à la  cafierole  avec  beurre  roux  8c  un  peu  de  farine  frite  8c 
champignons  -,  afiaifonnez-  la  de  fel,  poivre,  mufeade,  clous , une  feüille  de 
laurier,  un  morceau  de  citron  verd  8c  un  verre  de  vin  blanc:  quand  elle  fera 
cuite  , mettez  y des  huitres  fraîches  8c  des  câpres,  8c  leslaiffez  un  peu  miton- 
ner enfemble  & fervez  chaudement. 

Carpe  farcie.  Habillez- la  & féparez  la  peau  d’avec  la  chair,. y laifiant  la 
tête  & la  queue;  enfuite  vous  faites  une  farce  de  la  même  chair  8c  de  chair 
d’anguille  , laites  de  carpes  afiaifonnées  de  fines  herbes , fel , poivre , clous , 
©.ufcâde,  thim  , beurre  frais  & champignons,  le  tout  haché  bien  menu  : enfuite 

farciffes 
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farciffez  vos  peaux  & les  coufez  enfemble  : vous  la  mettez  cuire  au  four  ou -bien 
dans  une  callerole  avec  beurre  roux,  vin  blanc,. bouillon  de  poiffon  ou  purée 
claire  & bon  ailaifonnement , étendant  par  deflus  du  beurre  bien  manié  avec 
farine  frite  & perfil  haché  menu.  Quand  vôtre  Carpe  elt  cuite,  fervez  la  avec 
un  ragoût  de  laites  de  carpes  & champignons. 

Carpes  an  court- haillon.  Prenez  une  ou  deux  Carpes,  êrez-en  les  ouïes  & 
les  dedans- des  Carpes,  metcez-l’es  dans  une  cafferole  Sc  jetiez  pardeffus  du 
vinaigre  & du  fel  tout  bouillant,  faites- les  cuire  enfuite  avec  du  vin  blanc, 
verjus,  vinaigre  , oignons , laurier,  clous,  poivre  & fel  ; étant-  cuites  -,  vous 
les  fervez  fur  une  fervietre  biànche-avee  perfil  verd. 

Carpes  grillées.  Ecailloz  vos  Carpes  & les  vuidez , frottez  les  de  beurre  fèiù 
du  & les  poudrez  de  fel  menu  : faites- les  griller  fur  le  gril  ; étant  cuites  , fai- 
tes y une  faulïe  avec  beurre  roux,  câpres,  anchois,  citron  vert  ou- orange,  8c 
vinaigre  , alfaifonnée  de  lel , poivre  &c  mufeade.  On  peut  les  fervir  aûlîï  avec 
une  faufle  blanche. 

Carpe  rôtie  a la  kreche.  Ayez*  une  Belle  Carpe  iaitée , habillez- la,  puis 
vous  y ferez  une  farce  avec  la  laite,  chair  d’anguille,  anchois,  champignons, 
marrons,  chapelure  de  pain,  oignons,  ofeille,  perfil  & thim  ; aiïaifonnez  le 
tout  de  fel,  poivre  & clous  battus  & bon  beurre  frais  ; la  farce  étant  faite, 
emplilfez-en  vôtre  Carpe  & recoufez  l’ouverture  ; enfuite  piquez-la  de  clous 
de  girofle  8c  feuilles  de  laurier,  & l’enveloppez  dans  du  papier  bien  beurré  ^ 
embrochez- la,  & en  cuifant  arrofez-!a  de  lait  chaud  ou  de  vin  blanc:  étant 
cuite , fervez-  la  fur  un  ragoût  de  champignons,  laites  de  carpes,  pointes 
d’afperges , cruffes  8c  morilles. 

CafféroUt  Prenez  un  pain  mollet  dont  la  croûte  foit  dorée  8c  ne  le  chapelez* 
point  deflus  , percez- le  pan ddfous  & en  ôtez  la  mie  -,  enfuite  ayez  un  bon 
hachis  de  poulets  iôti's  ou  de  poulardes,  ou  autre  forte  de. viande  cuite,  pafl'ez- 
le  à la  cafferole  avec  bon  jus  8c  bon  ailaifonnement , comme  fi  c’étoit  pour 
faire  un  hachis  : étant  paffé,  il  faut  avec  une  cuillère- en  mettre  dans  le  pain 
que  vous  aurez  fait  fécher  à l’air  du  feu  du  côté  de  la  mie  ; 8c  après  y avoir 
mis  un  peu  de  ce  hachis,  vous  y mettrez' quelques  petites  croûtes-de  pain  par 
morceaux,  Sc  le  racheverez  de  remplir  de  ce  hachis  8c  de  petites  croûtes  , de 
fermez  le  de  la  même  pieeequé  vous  avez  ôté  en  le  perçant  pour  en  ôter  la  mie. 
Prenez  enfuite  une  callerole  qui  ne  fort  pas  plus  grande  que  vôtre  pain,  met* 
tez-y  au  fond  des  bardes  de  lard,  8c  enfuite  le  pain  du  côté  qu’il  a été  farci  j 
faites-le  mitonner  de  cette  mpniere  avec  de  bon  jus,  faites  en  forte  qu’il  ne 
foit  pas  trop  preffé  ni  trop  mitonné,  en  forte  qu’il  foit  tout  entier , le  roue 
bien  couvert.  Un  peu  auparavant  que  de  fervir,  verfez-Ie  fur  un  plat  avec 
adreflè,  ôtez  les  bardes  , égoûtez  un  peu  la  graille  & couvrez  vôtre  pain  d’un 
bon  ragoût  de  ris- de-veau,  culs  d’artichaux-,  truffes  & petites  pointes  d’afperges 
autour,  félon  la  faifon. 

C ajfe.role  ati  fromage.  On  l’apprête  de  même  que  cï-deffus , Hors  que  dans  iè 
pain  farci  on  y met  un  peu  de  parmefan  râpé  ou  d’autres  fromages  ; 8c  quand 
le  pain  efl  cuit  & qu’on  la  dreflé  dans  fon  plat  , on  le  poudre  encore  du 
même  fromage  dont  on  s’eft  fetvi , 8c  on  luy  fait  prendre  un  peu  de  couleur 
dans  le  four  j 8c  quand  on  eft  prêt  à fervir,  on  met  le  ragoût  autour  & omis 
fert  chaudement. 

Tome  II. 
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“ Ctrcclle , fe  mange  rôtie  ; & pour  cela  on  la  vuide  & on  la  met  à la  broche 
fans  larder  ; étant  à demi  cuite,  on  la  flambe  avec  du  laid  8c  on  la  mange 
toute  ianglante  avec  fel,  poivre  blanc  & /us  d'orange. 

Cervc las  ou  fauciflon  gros  & court  , qu’on  fait  avec  de  la  chair  de  cochon 
8c  du  lard  aflaifonné  de  lel,  poivre  6c  une  pointe  de  rocambole  , le  tout  bien 
haché  & mis  dans  un  gros  boyau  bien  ratifie  : on  les  fait  de  la  longueur  qu’on 
veut  en  les  liant  avec  du  'fil.  On  les  fan  cuire  dans  de  l’eau  avec  des  fines 
herbes  , & ils  fe  gardent  du  temps. 

Cervelati  de  Carême.  Voyez  Andoüilles. 

Champignons  fats.  Il  faut  les  bien  éplucher  8c  les  pafler  dans  une  caflero- 
;]e  avec  un  peu  de  bouillon  pour  les  amortir,  puis  on  les  poudre  de  fel  me- 
nu 8c  d’un  peu  de  poivre  & farine,  8c  on  les  frit  dans  du  fain-  doux  ou  beur- 
re affiné  : étant  frics , vous  les  fervez  garnis  de  perfil  frit  & jus  de  citron,  ou 
bien  ils  vous  fervent  pour  garnir  d’aunes  plats. 

Champignon » en  ragoût  Vous  coupez  vos  Champignons  par  tranches  8c  les 
paflez  a la  caflerole  avec  lard  ou  beurre  frais  , afldifonnez  les  de  fel , poivre 
mufcade  & un  bouquet  de  fines  herbes.  On  y fait  une  liaifon  avec  un  peu  de 
farine , jaunes  d’œufs  & jus  de  citron  ou  verjus. 

Champignons  a.  la  crème*  Vous  les  couperez  par  morceaux  8c  les  ferez  cuire 
en  c-flerole  avec  beurre,  fe! , poivre,  mufcade  6c  un  bouquet  de  fines  herbes. 
Q^and  ils  feront  cuits  & qu’il  n’y  aura  prefque  plus  de  faulfe,  mettez- y de  la 
crème  naturelle  & ferve-z  chaudement. 

On  peut , fi  l’on  veut , les  mettre  dans  une  tourtiere  avec  lard  ou  beurre  frais, 
perfil  8c  thim  haché  bien  menu  , ciboules  entières,  fel  , poivre  6c  mufcade, 
& on  les  fait  cuire  au  four  comme  une  Tourte  bien  rilfolez  8c  panez,  fer- 
vez-les  avec  jus  de  citron  8c  tranches  garnies  de  perfil  fric. 

Champignons.  Pour  les  conferver , il  faut  les  bien  éplucher  6c  les  bien  la- 
ver ; enfuite  les  pafler  un  peu  dans  une  caflerole  avec  du  bon  beurre,  8c  les 
aflaifonner  de  toutes  fortes  d’épiceries  ; étant  paflez,  mettez- les  dans  un  pot 
avec  de  l’eau  falée  & un  peu  de  vinaigre  & du  beurre  par-deflus  , &c  couvrez- 
les  bien.  Avant  que  de  les  employer,  il  faut  les  bien  deiïaler;  ils  fervent  pour 
toutes  fortes  de  ragoûts. 

Il  y a encore  une  autre  maniéré  de  conferver  les  Champignons  : pour  cela  on 
les  pele,  puis  on  les  fait  tremper  dans  de  l’eau  fraîche.  On  fait  chauffer  d’au- 
tre eau  dans  un  chaudron  avec  un  bouquet  de  ff-ililles  de  laurier  , de  marjo- 
laine 8c  de  ciboules  , que  l’on  fait  bouillir  un  boüillon  avec  les  Champignons  ! 
cela  fait , on  les  tire  fur  un  claïon , on  les  laide  égoûter  ; & quand  ils  font 
froids  , on  les  met  dans  un  pot  avec  du  clou,  du  poivre,  de  l’oignon , du  fel, 
des  feuilles  de  laurier  & du  bon  vinaigre , & le  bien  boucher. 

Champignons  en  poudre  Ayez  une  demi- livre  de  bons  Champignons  bien 
épluchez,  demi- livre  de  morilles,  demi- livre  de  truffes  & une  livre  de  mouf- 
ferons,le  tout  bien  épluché  : faites-les  fécher  au  Soleil,  ou  dans  le  four  quand 
le  pain  eft  rétiré  -,  enfuite  vous  pilerez  le  tout  enfemble  dans  un  mortier  8c 
le  paflerez  au  tamis  ; puis  vous  le  mettrez  dans  une  boète  bien  fermée, 
afin  qu’elle  ne  s'évance  pas  j elle  vous  fervira  toute  l’année  à mettre  dans  vos 
ragoûts. 

Chapons  gras , fe  doivent  vuider  & barder:  on  met  dans  le  corps  un  oignon 
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piqué  de  clous  , avec  Tel  & poivre  blanc  ; étant  cuits  , ôtez  la  barde,  panez- 
les  & les  mangez  avec  creffon  amorti  dans  le  vinaigre  ôc  fel  ; ou  bien  fer- 
vez-les  avec  orange  & fel,  ou  huitres  amorties  dans  le  dégoût.  Quant  aux 
Chapons  qui  ne  font  pas  gras  , on  les  peut  piquer  de  menu  lard  ôc  les  man- 
ger de  même  que  les  autres , auffi-  bien  que  les  Poulardes. 

Chevreau.  Pour  être  bon,  il  faut  qu’il  ait  plus  de  quinze  jours  ou  trois 
femaines  : fa  chair,  eft  allez  femblable  à celle  de  l’Agneau,  mais  elle  diffère 
beaucoup  au  goût  & qualité  ; on  en  fait  les  mêmes  apprêts  que  pour  l’Agncayi. 
On  le  mange  rôti  ; ôc  pour  cela  on  le  fait  blanchir  à l’eau  ou  fur  la  braife  ; 
on  le  pique  de  menu  lard-,  & on  le  mange  à la  fauffe  verte  ou  à L’orange, 
fel  ôc  poivre  blanc , ou  avec  vinaigre. 

Chevreuil , eft  une  efpece  de  Chevre  fauvage.  Pour  être  bon,  il  doit  être 
jeune  -,  quand  il  elt  avancé  en  âge,  fa  chair  eft  dure.  Il  fe  mange  rôti  : pour 
cela,  piquez- le  de  menu  lard  Ôc  le  faites  rôtir  ; pendant  qu’il  cuit,  paffez  la 
ratte  par  la  cafferole  avec  lard  fondu  & un  oignon  : étant  cuite,  pilez  le  tout 
dans  le  mortier  & le  paffez  par  l’étamine  avec  jus  de  mouton,  de  citron  5c 
de  champignons,  ôc  poivre  blanc.  Vous  le  pouvez  manger  à la  fauffe  douce, 
comme  il  elt  marqué  à l’Article  de  la  Biche. 

Chevreuil  en  caflérolè.  Lardez  vôtre  viande  de  gros  lard  , paffez-le  à la  caf- 
ferole avec  lard  fondu  ; étant  paffé  , alîaifonnez-le  de  fel,  poivre,  laurier, 
mufcade,  un  bouquet  de  fines  herbes  & du  bouillon  gras,  ou  eau  chaude 
avec  un  verre  de  vin.  blanc  Ôc  un  morceau  de  citron  vert  ; liez  la  fauffe  avec 
farine  frite  ÔC  fervez  chaudement  avec  jus  de  citron  : on  peut  auffi  , étant 
lardé  de  gros  lard,  & cuit  comme  on  vient  de  dire,  le  biffer  refroidir  dans 
fon  bouillon,  & le  fervir  fur  une  ferviette  garni  de  perfil  verr. 

Chevreuil  en  civet.  Coupez  la  chair  par  morceaux  gros  comme  une  épaule 
de  Lievre  ; lardez-les  de  gros  lard  affaifonné,  paffez-les  à la  cafferole  avec 
lard  fondu  j enfuite  faites- les  cuire  avec  bouillon  ôc  vin  blanc,  un  bouquet 
de  fines  herbes  affaifonné  de  fel,  poivre,  mufcade  , laurier  Ôc  citron  vert  j 
laiffez  bien  cuire  le  tout  : étant  cuit,  vous  liez  la  fauffe  avec  farine  frite  &■  un 
filet  de  vinaigre  , Ôc  fervez  chaudement. 

Choux-fleurs.  Epluchez- les  bien  ôc  les  faites  cuire  à l’eau  avec  fel,  un  mor- 
ceau de  beurre  ôc  un  clou  de  girolle , à grand  feu  : enfuite  faites  les  bien  égoû- 
îer  ôc  les  dreffez  proprement  dans  un  plat  ; enfuite  faites  une  fauffe  liée  avec 
beurre,  vinaigre,  fel,  mufcade,  poivre  blanc.  Pétrifiez  vôtre  beurre  avec 
un  peu  de  farine  avant  de  le  faire  fondre,  pour  lier  la  fauffe  ; jetiez- la  fur 
vos  Choux-fleurs  ôc  les  fervez  chaudement.  Les  Choux-fleurs  fe  mangent 
aulïï  en  falade. 

Choux  farcis.  Prenez  une  bonne  tête  de  Chou-pommé , ôtez- en  le  pied  ôc 
un  peu  dans  le  corps  ; faites-le  blanchir  dans, l’eau  : étant  blanchi,  tirez  le  ôc 
le  laiffez  égoûter  j enfuite  ouvrez  le  adroitement  ôc  en  étendez  les  feuilles 
.qui  doivent  toutes  fe  tenir  enfembie  : étant  ouvert  , on  y met  dans  le  milieu 
une  farce  compofée  de  chair  de  volaille  & quelque  morceau  de  rouelle  de 
veau,  du  lard  blanchi,  de  la  graille  de  jambon  cuit,  des  truffes  ôc  champi- 
gnons hachez  , du  perfil  ôc  de  la  ciboule  , une  pointe  d’ail , le  tout  affaifonné  de- 
fines  herbes  ôc  épices,  avec  de  la  mie  de  pain,  deux  oeufs  entiers  6c  deux  ou 
trois  jaunes , le  tout  bien  haché  & pilé  dans  lemortier.  Vôtre  Chou  étant  rerfi- 
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•pli  de  farce , refermez  le,  ficelez- le  proprement  & l’empotez  dans  une  mat- 
mite  ou  cafTerole  avec  des  tranches  de  veau  ou  de  bœuf  bien  battu  ; rangez- 
les  dans  une  caflerole  comme  pour  en  faire  du  jus , faites- luy  prendre  cou- 
leur; & étant  coloré,  mettez  y une  pincée  de  farine  & faites  prendre  couleur 
tout  enfemble  : moiiillez  enfmce  de  bon  bouillon  & l’affaifonnez  de  fines  her- 
bes 6c  tranches  d’oignon  ; 6c  étant  à demi  cuit , mettez  le  tout  avec  vôtre 
Chou , les  tranches  6c  le  jus , & faites-  les  cuire  enfemble  avec  poivre  & clous  ; 
prenez  garde  de  trop  mettre  de  fel.  Quand  tout  fera  cuit,  il  le  faut  drefter 
dans  un  plat  fans  bouillon,  Sc  mettre  un  ragoût  de  champignons  par-deffus, 
6c  fervez  chaudement. 

Cimier  s eft  la  pièce  de  chair  du  bœuf  qui  fait  partie  de  la  cuifTe  qui  con- 
tient plufieurs  tranches  : chaque  tranche  contient  trois  morceaux  , dont  le  pre- 
mier s’appelle  la  Pièce  rende  ; le  fécond  la  Semelle  ; 6e  le  troifiéme  le  Tendre : 
le  derrière  du  Cimier  eft  contenu  depuis  les  tranches  jufqu’à  la  queue  ; on  le 
nomme  Culotte. 

Cochon  de  lait  rôti . Prenez  un  petit  Cochon  de  lait,  échaudez-le  bien  & 
le  vuidez  proprement,  battez. le  un  peu  avec  un  bâton  autour  du  corps,  pour 
en  rendre  la  chair  plus  délicate  , mettez  dans  le  corps  du  fel,  du  poivre,  une 
ciboule,  un  oignon  piqué  de  clous  & un  morceau  de  beurre  : on  le  met  à la 
broche  ; 6c  quand  il  eft  un  peu  échauffé,  on  l’arrofe  par- tout  d'huile  d’olive 
avec  une  plume  gérant  cuit,  tirez-le  & le  fervez  chaudement 

Cochon  de  lait  farci.  Vôtre  Cochon  de  lait  étant  bien  échaudé  6c  vuidé , 
hachez  le  foye  à part  avec  du  lard  blanchi , des  truffes  6c  des  champignons, 
quelques  câpres  ,un  anchois,  une  moitié  d’ail,  un  peu  de  fines  herbes  , fel  & 
poivre  , & mufcade  ; paffez  le  tout  dans  la  cafter«le  : étant  cuit , vous  en  far- 
ciffez  le  corps  de  vôtre  Cochon , 6c  coufcz  avec  du  fil  l’ouverture  6c  le  fai- 
tes rôtir  , l’arrofant  avec  une  plume  d’huile  d’olive  : étant  cuit , fervez -le  chau- 
dement. 

Cochon  de  lait  en  ragoût.  Coupez- le  en  quatre  & le  paffez  à la  cafTerole 
avec  lard  fondu  ; étant  bien  paffé , tirez-le  & le  faites  cuire  avec  bon  bouil- 
lon, un  oignon  piqué  de  clous,  un  bouquet  de  fines  herbes  , fel,  poivre  Sc 
mufcade:  le  tout  étant  prefque  cuit,  mettez  y un  verre  de  vin  blanc.  Paffez 
dans  vôtre  lard  qui  vous  a fervi  à pafler  vos  quartiers  de  Cochon  , des  huî- 
tres 6c  farine,  un  morceau  de  citron  , câpres  6c  olives  defp'ffées  , & jettez  le 
tout  dans  vôtre  ragoût  : étant  prêt  à fervir , mettez-y  un  jus  de  citron  , 6>C 
fervez  chaudement. 

Concombres  farcis.  Prenez  des  Concombres  qui  ne  foient  point  trop  gros, 
pelez-les  bien  & les  vuidez  de  leurs  femences  par  un  des  bouts , fans  les 
couper  ; enfuite  faites  une  farce  de  toutes  fortes  de  blancs  de  volaille  ou  d’un 
morceau  de  rouelle  de  veau,  le  tout  bien  haché  avec  lard  , moelle  de  bœuf, 
jambon  cuit,  des  champignons,  truffes  8c  de  toutes  fortes  de  fines  herbes: 
tout  cela  bien  haché  & aftaifonné  , farciffez  vos  Concombres  & les  faites  un 
peu  blanchir;  enfuite  mettez  les  cuire  dans  de  bon  jus  ou  boüillon  gras  : pre- 
nez garde  qu’ils  ne  foient  pas  trop  cuits  ; étant  cuits  , tirez- les  & les  coupez 
en  deux,  laiffez  les  refroidir  ; faires  une  pâte  avec  de  la  farine  délayée  dans 
de  l’eau,  un  peu  de  fel , gros  comme  une  noix  ou  deux  de  beurre  fondu  8c 
ufi  œuf,  le  tout  battu  enfemble:  trempez  vos  Concombres  dans  cette  pâte 


ÎT.  Part.  Liv.  IV.  Chap.  I.  De  la  C ni  fine.  - «Sç-j 

■&  ayez  du  fain-doux  tout  prêt,  & les  faites  frire  de  belle  couleur  9 dreiïez- 
les  dans  un  plat  & fervez  chaudement. 

Concombres  a la  Aïatelotte.  On  les  farcit  comme  on  le  vient  de  dire  , 8c 
on  les  fait  cuire  dans  de  bon  jus  ; étant  cuits  , on  les  dégraifte  bien  Jk  on  ob- 
ferve  qu’il  n’y  ait  point  trop  de  -fauiïeî  liez-ia  avec  quelque  bon  coulis  ,8c 
avant  que  de  fervir,  jetiez  un  filet  de  vinaigre  & fervez  chaudement. 

Côtelettes  farcies.  Prenez  des  Côtelettes  de  mouton  ou  de  veau  ; faites-  les 
cuire  dans  une  marmite  avec  bon  bouillon  : étant  cuites  , ôtez  la  chair  & en 
gardez  les  os  : enfuite  hachez  cette  chair  avec  lard , de  la  tetine  de  veau  cui- 
te, un  peu  de  perfil  & de  la  ciboule,  des  champignons  & truffes  , le  tout  ha» 
ché  enfemble  & pilé  encore  dans  un  mortier  avec  les  épices  & aiïaifonne- 
mens  necefiaires , une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait  8c  un  peu  de  crème 
de  lait  j liez  vôtre  farce  avec  des  jaunes  d’œufs , de  maniéré  qu’elle  ne  foie 
pas  trop  liquide  r enfuite  vous  faites  des  bardes  de  lard  de  la  grandeur  de  vos 
Côtelettes , & mettez  de  cette  farce  for  les  bardes  avec  l’os  des  Côtelettes* 
8c  vous  faites  la  même  chofe  à chaque  Côtelette  que  vous  formerez  ronde- 
ment avec  un  coûteau  trempé  dans  des  œufs  foüettez  , comme  fi  c’étoit  une 
Côtelette  véritable  ; vous  les  dorez  & panez  par-deflus  , vous  les  rangez  dans 
une  tourtiere , puis  vous  les  mettez  au  four  pour  leur  faire  prendre  une  belle 
couleur , après  quoy  on  les  fert  chaudement. 

Coulis  de  Bœuf  pour  differens  'Potages  gras . Prenez  un  morceau  de  Bœuf 
de  cimier  que  vous  faites  rôtir  à la  broche  bien  riftolé  : pilez  tout  chaud  tout 
ce  qui  eft  le  plus  cuit  avec  croûton  de  pain  , carcaffes  de  Perdrix  & autres 
que  vous  aurez-,  le  tout  étant  bien  pilé  8c  arrofé  de  bon  jus  , paffez-le  dans 
une  cafferole  avec  jus  & bon  bouillon,  & l’affaifonnez  de  fel,  poivre,  clou, 
thim,  bafiîic , un  morceau  de  citron  vert.  Vous  le  faites  bouillir  quatre  ou 
cinq  bouillons  & le  paflez  dans  l’étamine,  & vous  en  fervez  pour  mettre. for 
vos  potages  avec  jus  de  citron. 

Coulis  de  Feau  & de  Jambon.  Prenez  ùn  morceau  de  rouelle  de  Veau  & 
la  moitié  autant  de  jambon  maigre  ; coupez  l’un  & l’autre  par  tranches , met- 
tez-les  dans  une  cafferole  fuer  à petit  feu  ; & quand  il  eft  cuit,  mettez  y des 
croûtes  de  pain  lèches , ciboules , perfil,  bafilic , clous  de  girofle  & bon  bouil- 
lon bien  afîaifonné  ; & le  tout  étant  de  bon  goût , paffez-le  à l’étamine  8c  le 
tenez  un  peu  épais. 

Coulis  de  Chapon.  Prenez  un  Chapon  rôti , pilez-le  dans  un  mortier  le  plus 
que  vous  pourrez  ! enfuite  palfez  des  croûtes  de  pain  dans  du  lard  fondu  ; & 
étant  bien  rouffes , vous  y mettez  de  la  ciboule,  perfil , bafilic  & un  peu  de 
moufterons  bien  hachez  que  vous  mêlerez  avec  vôtre  Chapon  pilé  & achè- 
verez de  le  pafter  for  le  fourneau  -,  ajoûtez-y  de  bon  bouillon,  autant  que  vous 
jugerez  à propos  , 8c  le  pafîez  par  l’étamine. 

Coulis  de  Perdrix.  Vous  prenez  deux  Perdrix  rôties,  vous  les  pilez  dans 
un  mortier  a^ec  les  bat  des  de  lard  dans  lefquelles  vous  les  aurez  fait  cuire; 
enfuite  prenez  une  pincée  de  truffes  vertes  8c  autant  de  champignons  frais 
que  vous  palferez  dans  du  lard  fondu  avec  fines  herbes,  ciboules,  bafilic, 
marjolaine  ; puis  vous  mêlerez  vôtre  viande  pilée  enfemble  dans  la  même 
cafferole  avec  deux  bonnes  cuillerées  de  jus  de  veau  , pour  les  faire  mitonneê 
mitonner  à petit  feu  ; 8c  vous  le  pafTerez  enfuite  dans  l’étamine. 

NNnn  iij 
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Coulis  de  Canard.  Ayez  un  Canard  rôti,  pilez- le  dans  un  mortier  : faites 
rifloler  du  jambon  dans  une  caflerole  8c  les  mettez  dans  un  pot  avec  une 
poignée  de  nantilles  pour  faire  cuire  le  tout  enfemble  ; mettez-y  deux  ou  trois 
clous  de  girofle , une  gouffe  d’ail  , de  la  fariette  8c  ciboule  j & après  qu’il  fe- 
ra cuit,  pilez  le  tout  avec  la  viande  du  Canard  & le  paflez  dans  une  caffè- 
role  avec  lard  fondu  3c  enfuite  du  bouillon  clair,  afin  que  ce  Coulis  ait  un 
beau  blond  , puis  vous  le  paflez  à l'étamine-.. 

Coulis  de  gros  Pigeons.  Faites  rôtir  deux  ou  trois  gros  Pigeons , puis  les  pi- 
lez dans  un  mortier  ; hachez-y  trois  anchois , un^  pincée  de  câpres , un  peu 
de  truffes  & morilles,  deux  ou  trois  rocamboles  , per  fil,  8c  ciboule  : le  tout 
bien  haché  , mêlez- le  avec  la  viande  des  Pigeons  8c.  paflez- le  dans  une  catTe- 
t >le  avec  du  lard  fondu  mettez  y du  bon  jus,  paflez- le  par  l’étamine  8c  le 
tenez  aufîi  épais  que  vous  jugerez  à. propos. 

Coulis  blanc.  Faites  iôcir  une  Poularde  à la  broche,  prenez- en  le  blanc  avec 
un  morceau  de  veau  cuit  aufîi  bien  blanc  ; pilez  le  tout  dans  un  mortier  : ayez 
enfuite  un  quarteron  d’amandes  douces  pelées;  pilez-les  bien , ajoûtez-y  une 
mie  de  pain  bien  blanc  trempé  dans  de  bon  bouillon,  mettez  le  tout  enfem- 
ble dans  une  caflerole  8c  le  mouillez  de  bon  boüillon  ; le  tout  bien  aflaifon- 
né,  faites  le  bouillir  un  bouillon  ou  deux  & le  paflez  par  l’étamine,  8c  en 
le  paflant,  vous  y pouvez  mettre  un  peu  de  lait  ou  de  crème  pour  le  rendre 
plus  blanc,  8c  prendre  garde  qu’il  ne  tourne  en  le  faifant  chauffer. 

Coulis  blanc  en  maigre.  Prenez  des  amandes  douces  ce  que  vous  jugerez  à 
propos,  vous  les  pelerez  & les  pilerez  dans  un  mortier;  il  faut  avoir  de  la 
mie  de  pain  trempé  dans  de  la  c.rê.me  ou  du  lait , 8c  des  filets  de  poiflon  cuits, 
les  plus  blancs  que  vous  pourrez,,  ajoûtez  y des  moufferons  frais , des  truffes 
blanches , bafrlic , ciboules  avec  boüillon  le  plus  clair  que  vous  aurez,  & 
laiflerez  bouillir  le  tout  l’efpace  d’un  quart- d’heure,  après  quoy  vous  le  paf- 
fez  à l’étamine.  Ce  Coulis  eft  propre  à tout  ce  qu’on  a de  blanc. 

Coulis  maigre.  Il  faut  pafler  des  oignons  8c  carottes  dans  du  beurre  , 8c 
étant  bien  roux,  vous  y jetterez  une  poignée  de  perfil , un  peu  de  bafilic,. 
clous  de  girofle,  des  croûtes  de  pain  8c  du  bouillon  de  poiflon  jiaiflèz. le  un 
peu  mitonner  8c  le  paflez  à l’étamine. 

Coulis  de  Racines.  Prenez  des  Carotttes , racines  de  Perfil , Panais  & Oi- 
gnons par  tranches , le  tout  paflé  au  beurre  dans  une  calferole  ; puis  vous 
les  pilez  dans  un  mortier  avec  une  mie  d^e  pain  trempée  dans  du  boüillon  dé«- 
puré:  faites  bouillir  le  tout  dans  une  caflerole  & l’affaifonnez  de  bon  goût.  Vous 
le  paflez  tout  chaud  dans  l’étamine,  8c  vous  vous  en  fervez  pour  tous  les  Pota- 
ges d’Oignons  blancs  , de  Porreaux,  de  Gardes,  8cc . 

Coulis  de  Nantilles.  il  faut  prendre  des  croûtons  de  pain  , des  carottes 
panais , racines  de  perfil , oignons  par  tranches  paflez  au  beurre  bien  chaud : 
fi  c’eft  en  gras,  vous  vous  fervez  de  lard  bien  roux  8c  vous  y jettez  vos  raci- 
nes & vos  croûtons  de  pain:  faites  bien  rifloler  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  fe  fafle 
un  gratin  bien  roux  ; mettez-y  des  Nantilles  cuites  & du  boüillon,  & l’aflai- 
fonnez de  bon  goût.  Ayant  bouilli  quatre  ou  cinq  boüillons  avec  un  morceau 
de  citron  , paflez- le  par  l'étamine:  il  vous  fert  pour  tous  les  potages  de  Nan- 
tilles , aux  croûtes  farcies  de  Nantilles  8c  à beaucoup  d’autres.  En  gras , il  vous  , 
fçn  pour  des  Potages  de  Pigeons , de  Canards,  perdrix  & autres. 
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Court-bouillon , eft  une  façon  particulière  de  cuire  certains  PoiiTons  ; il  eft 
«ompofé  d'eau , de  vinaigre , de  fel  & de  beurre. 

Crépine  t eft  une  farce  compofée  de  cette  maniéré.  Prenez  de  la  rouelle 
de  veau  & un  morceau  de  lard  , & les  faites  blanchir  enferoble  dans  le  pot  j 
étant  refroidis,  hachez  les  avec  de  la  panne,  quelques  blancs  de  ciboules, 
deux  ou  trois  rocamboles  8c  autres  aflaifionnemens.  Pilez  encore  le  tout  dans 
un  mortier  avec  un  peu  de  crème  ou  de  lait  & des  jaunes  d’œufs , 8c  mettez 
enfuite  cette  farce  dans  des  Crépines,  comme  du  boudin  blanc.  On  les  fait 
cuire  dans  une  tourtiere  à petit  feu,  bien  proprement  8c  de  belle  couleur, 
& on  les  fert  chaudement. 

Crètes-de-Cocj  farcies.  Prenez- en  des  plus  belles  8c  des  plus  grandes,  & les 
faites  cuire  à demi  ; ouvrez- les  enfuite  par  le  gros  bout  avec  la  pointe  d’un 
coûteau:  ayez  une  farce  faite  avec  un  blanc  de  poulet  ou  de  chapon,  moel- 
le de  bœuf,  lard  pilé  , fel , poivre,  mufcade  ôc  un  jaune  d’œuf  ; enfuite  far- 
cidez  vos  Crêtes  & les  faites  cuire  en  calTerole  avec  bouillon  gras  & quatre 
ou  cinq  champignons  coupez  par  tranches  ; délayez-y  un  jaune  d’œuf  crui 
8c  mettez-y  un  peu  de  jus  de  bœuf  8c  fervez  chaudement. 

Croquets , eft  un  compofé  d’une  farce  délicate  qui  fe  fait  ainfi  : prenez  des 
eftomacs  de  Poulardes  , de  Chapons , de  Poulets  8c  de  Perdrix  ; hachez  cette 
viande  avec  du  lard  blanchi,  de  la  tetine  de  veau  cuite,  quelques  ris  de  veau 
blanchis , des  truffes  8c  des  champignons  , de  la  moelle , une  mie  de  pain  trem- 
pée dans  du  lait  & toutes  fortes  de  fines  herbes  ,avec  un  peu  de  fromage  à la 
crème,  8c  de  la  crème  de  lait  autant  qu’on  juge  à propos  ; le  tout  bien  ha- 
ché & bien  adaifonné  , on  y met  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  8c  un  ou 
deux  blancs,  -Avec  cette  farce  on  forme  des  Croquets  en  rond  ; on  les  rou- 
le dans  un  œuf  battu  , on  jes  pane  en  même  temps  8c  on  les  laide  repofer 
fur  un  plat,  pour  les  frire  enfuite  dans  du  fain-doux  8c  les  fervir  chaude- 
ment. 

Culotte  de  Bœuf , eft  un  morceau  proche  de  la  queue  que  l’on  appelle  der- 
rière de  cimier.  Prenez  une  culotte  de  Bœuf  auffi  grande  ou  petite  que  vous 
voudrez  ; lardez-  la  de  jambon  & de  lard  bien  adaifonné  de  poivre  , fel , co- 
riande,  caneile , clous  de  girofle  8c  mufcade  battus  , perfil , oignons , rocam- 
bole,  le  tout  bien  mêlé  enïemble  : vous  en  ferez  entrer  autant  que  vous  pour- 
rez dans  vôtre  lard,  & larderez  vôtre  viande  dedus  8c  dedans.  Vous  l’adai- 
fonnerez  encore  de  tous  vos  ingrediens  & la  mettrez  dans  une  caderole  pour 
la  faire  un  peu  mariner , avec  oignons , perfil , rocambole , bafilic  , thim  , ver- 
jus, tranches  de  citron  8c  un  peu  de  boiiillon.  ïl  faut  l’y  laider  deux  heures 
8c  la  faire  cuire  dés  le  foir  pour  le  lendemain.  Vous  la  mettrez  dajis  une 
ferviette  avec  des  bardes  de  lard,  8c  vous  ferrerez  bien  la  ferviette  afin  qu’il 
n’y  entre  point  de  graille.  Vous  choififfez  une  marmite  proportionnée;  vous 
mettez  une  affiette  d’argent  ou  de  terre  au  fond , de  peur  que  la  ferviette  ne 
brûle,  ou  la  viande  ; & pour  affaifonnement , vous  y mettez  de  la  panne  de 
porc  ou  graide  de  bœuf  bien  fraîche  , environ  trois  livres,  fuivant  que  vôtre 
pièce  de  bœuf  eft  groffe  : vous  y ajoutez  du  verjus  , du  vin  blanc  ^ gingem- 
bre, caneile  , poivre  long,  tranches  de  citron  , mufcade,  oignon  , perfil,  lau- 
rier, du  fel  ce  qu’il  en  faut,  du  bafilic  entier , de  la  coriande  entière,  du  fe- 
nouil & de  l’anis.  Tout  cela  étant  dans  vôtre  marmite  , vous  la  couvrez  8ë 
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iailfez  bien  confommer  vôtre  piece  de  bœuf  en  cuifant  tout  doucement.  Quand 
elle  eft  cuite,  vous  la  lailfez  refroidir  dans  fa  graiffe  : étant  froide,  vous  la 
tirez  ôc  la  coupez  en  tranches  minces  Ôc  la  fervez  en  qualité  de  Bœuf  à la 
Royale.  Si  vous  la  voulez  pour  grofîè  entrée  il  ne  faut  pas  la  couper  : vous 
faites  un  grand  godiveau  que  vous  mettez  dans  le  plat  où  vous  voulez  fer- 
vir  vôtre  piece  de  Bœuf  ^ vous  la  couvrez  du  même  godiveau  & la  mettez  au 
four  une  heure  de  temps.  Pour  la  fervir,  il  faut  avoir  un  coulis  de  Bœuf 
bien  fait  Ôc  d,e  bon  goût  ; faire  un  rond  au-dediis  du  godiveau,  faire  entrer 
dedans  vôtre  coulis , qu’il  pénétre  bien  par-tout  ôc  un  jus  de  citron  par-deflûs 
8c  fervez.  chaudement^ 

Daim,  eft  une  cfpece  de  Cerf,  excepté  qu’il  a le  poil  plus  blanc  & qu’il 
eft  plus  petit  que  le  Chevreuil.  Il  s’apprête  de  p.lufieurs  façons  :li  on  le  veut 
manger  rôti , on  Le  larde  de  gros  lard  aflaifonné  de  fel,  poivre,  clous  pilez  , 
& le  mettez  tremper  avec  vinaigre,  laurier  8c  fel  j on  le  fait  rôtir  à la  bro- 
che à petit  feu,  en  l’arrofanc  avec  le  même  vinaigre  ; étant  cuit,  mettez  an- 
chois, câpres,  échalottes  coupées  & citron  vert  dans  la  faude  que  vous  lie- 
rez avec  farine  frite  Ôc  le  fervez  chaudement.  On  peut  aufli  le  piquer  de- 
menu  lard  Ôc  le  faire  mariner  avec  cinq  ou  fîx  goufl'es  J’ail,  & le  faire  rô- 
tir à la  broche  enveloppé  de  papier,  puis  le  manger  à la  poivrade.  Le  Fan 
de  Daim  fe  peut  manger  de  même,  hors  qu’il  ne  faut  point  la  marinade  fi 
forte.  On  peut  aufli  fervir  une  cuiflè  de  Fan  avec  la  croupe  moitié  piquée, 
moitié  panée  ôc  une  poivrade  dédits  , ou  bien  étant  piqué  de  menu  lard  , le 
manger  à L’aigre-doux,  faifant  la  faude  avec  le  dégoût , lucre,  canelle,  poi- 
vre blanc,  citron  vert,  un  peu  de  fel,  farine  frite  ôc  échalotte  coupée  : vous 
ferez  bouillir  le  tout  à petit  feu  avec  vin  clairet  ou  vinaigre,  ôc  tournerez  de- 
temps  en  temps  vôtre  Fan  afin  qu’il  en  prenne,  le  goût,  ôc  fervirez  chaude- 
ment avec  des  câpres. 

Daube , eft  un  ragoût  qui  fe  mange  froid.  On  fe  fert  pour  cela  de  Gigo& 
de  Veau  ou  de  Mouton,  de  Poulets- d’inde,  Canard,  Oifons  Ôc  autres. 

Daube  d’un  Gigot  de  Feau.  Ocez-en  la  peau  ôc  le  faites  blanchir  j piquez- 
le  de  menu  lard  ôc  le  mettez  tremper  en  verjus,  vin  blanc,  fel,  poivre, 
clous  , laurier  ôc  un  bouquet  de  fines  herbes  : enfuite  faites  le  rôtir  à la  bro- 
che Ôc  arrofez-le  de  la  marinade  ; étant  cuit,  faites  une  faude  avec  le  dégoût, 
un  peu  de  farine  cuite,  câpres,  tranches  de  citron  , jus  de  champignons  & un 
anchois  j laiflez-y  mitonner  quelque  temps  vôtre  Gigot  avant  que  de  le  fer- 
vir , puis  fervez-le  pour  entrée.  On  peut  accommoder  de  même  une  Eclan- 
che  de  Mouton  à la  Daube. 

Daubes  d Oifons.  Il  faut  larder  les  Oifons  de  moyen  lard  adaifonné  d’épi- 
ces & de  fel,  ôc  les  mettre  cuire  dans  une  marmite  avec  bouillon  ôc  vin  blanc, 
fel  3 poivre,  laurier,  clous  de  girofle  ôc  fines  herbes,  Ôc  les  laiiïer  cuire  juf- 
qu’à  ce  que  le  boiiilion  fou  prefque  confommé  ; étant  cuits  on  les  laide  re- 
frcid.r  dans  leur  bouillon,  puis  on  les  tire  Sc  on  les  fert  à fec  fur  une  fer- 
viette  blanche  garnie  de  perfirl  vert.  Les  Poulets  d’Inde , Chapons  gras , Per* 
drix  £c  autres  pièces  fe  font  de  même. 

Dindon  farci.  Prenez  un  Dindon  & le  rropdez  pour  rôtir  , ne  le  faites  point 
blanchir  ; détachez  la  peau  de  defliis  l’edomac  pour  le  pouvoir  farcir  d’une 
farce  faite  ainïh  Ayez  du  lard  haché  cru , du  perfil,  de  la  ciboule  ôc  tou- 
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îes  fortes  de  fines  herbes  ; le  tout  bien  haché  8c  même  pilé  un  peu  dans  le 
mortier  8c  bien  affaifonné  , farcilfez  vôtre  Dindoh  entre  la  peau  & la  chair, 
Sc  un  peu  dans  le  corps  ; il  faut  après  cela  le  bien  ficeler  8c  le  faire  rôtir  à 
la  broche:  étant  cuit,  dreffez-le  dans  un  plat  & mettez  par-deffus  un  bon 
ragoût  de  ris-de-veau  corapofé  de  toutes  fortes  de  garnitures,  & fervez  chau- 
dement. On  peut  faire  la  même  chofe  à l’égard  des  Poulets , Pigeons  & au- 
tres Volailles  ; 8c  pour  les  déguifer  d’un  jour  à l’autre , on  peut  les  mettre  à 
la  braife  les  ayant  farcis  comme  le  Dindon  ; érant  cuits  , les  bien  égouter,  8c 
les  fervir  avec  un  bon  ragoût  de  tr ailés  8c  ris-de-veau  , le  tout  bien  paffé  , 
dé<maiffé  8c  lié  d’un  bon  coulis. 

’hindon  a l'ejfence  d'oignons.  Vôtre  Dindon  étant  farci  & cuit  à la  broche, 
comme  ci-deflus , coupez  des  oignons  par  tranches  & les  paffez  à la  caffero- 
le  avec  lard  fondu  ; étant  paflé , égoutez  un  peu  de  la  graine  , moüillez.  le  de 
jus  8c  le  liez  d’un  bon  coulis.  Quand  le  tout  ell  un  peu  cuit,  on  le  pafle 
par  l’étamine  8c  on  le  remet  dans  une  cafferole  pour  luy  faire  prendre  quel- 
ques bouillons  ; vous  dreflèz  vôtre  Dindon  dans  un  plat  8c  jettes  la  fauffe 
deffus , & fervez  chaudement. 

Eperlans  frit  s.  Il  faut  les  écailler  & le3  vuider,  îes  mettre  mariner  avec  vi- 
naigre, fel , poivre,  ciboule  8c  laurier  ; enfüite  les  effuyer  fur  un  linge,  les  fa- 
riner 8c  les  faire  frire , 8c  lés  fervir  chaudement  avec  du  perfil  frir. 

Eperlans  en  ragoût.  Mettez- les  en  calTèrôie  & les  faites  cuire  avec  beurre 
& un  peu  de  vin  blanc,  fel,  poivre,  mufcade , un  morceau  de  citron  verç 
& un  peu  de  farine  frite  pour  liaifon,  8c  en  fervant  mettez  y des  câpres. 

Eclanche  de  Mouton  farcie.  On  la  fait  cuire  à la  broche  ; étant  cuite  on 
en  tire  toute  la  viande,  de  maniéré  qu’il  n’y  refte  que  les  os  attachez  enfem- 
ble.  Il  faut  dégraiffer  cette  chair  8c  la  bien  hacher  avec  du  lard  blanchi, 
un  peu  de  graiffe  ou  de  moelle,  des  fines  herbes,  de  la  ciboule  & du  perfil, 
un  perde  tetine  de  Veau,  une  mie  de  pain  trempée  dans  de  bon  bouillon, 
deux  jaunes  d’eeufs  8c  deux  entiers :1e  tout  étant  bien  haché,  affaifonné  8c 
pilé  dans  le  mortier , on  met  l’os  dans  le  plat  que  l’on  veut  fervir , 8c  or 
fait  paroître  le  petit  bout  de  l’Ecîanche.  On  met  tout  autour  la  moitié  de* 
ce  godiveau  : vous  faites  un  creux  façonné  comme  eft  l’Eclanche  j vous  trempes 
îes  mains  dans  un  œuf  battu,  afin  que  rien  ne  s’y  attache  j vous  remplirez  ce-, 
creux  d’un  ragoût  de  toutes  fortes  de  garnitures  bien  paflé  8c  cuit  8c  bien  af- 
faifonné, 8c  on  achevé  de  le  remplir  avec  la  farce  qui  faffe  le  même  deffein 
qu’une  Eclanche:  le  tout  étant  bien  pané,  mettez- le  au  four  pour  luy  faire- 
prendre  couleur.  Etant  coloré  , tirez- le  du  four,  ôtez  bien  la  graiffe  qui  eft 
autour  du  plat;  «3c  par  une  petite  ouverture  au-ck-ffus,  mettez. y un  peu  de 
coulis  bienfait , 8c  recouvrez-le  pour  le  fervir  chaudement. 

Eclanche  de  Mouton  farcie  a la  crème.  Ayez  une  greffe  Eclanche  , defof- 
fez-la  8c  en  prenez  toute  la  chair  ; prenez  aufîi  un  morceau  de  Veau  , de  lai 
panne,  un  morceau  de  lard,  de  la  graille  de  Bœuf,  8c  vous  hachez  bien  l& 
tout  enfemble:  vous  y mettez  un  peu  de  ciboule  8c  de  perlil  haché  avec  deux 
ou  trois  rocamboles  , un  peu  de  bafiüc , le  tout  bien  haché  8c  affaifonné  des: 
fel,  poivre,  épices  fines  8c  un  peu  de  coriande  : vous  mœez  & pilez  le  miss 
dans  un  mortier  avec  crème , jaunes  d’œufs  8c  mie  de  pain  : étant  bien  bat- 
tu , vous  en  farciflez  vôtre  os  en  façon  d’Ecianchë  ; vous  la  dores  de  btanæ 
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d'œuf  & mie  de  p3in  par-deifus.  Vous  la  faites  cuire  au  four  fur  une  tour- 
tière avec  des  bardes  de  lard  deffous  : il  faut  que  la  farce  ait  un  peu  de  corps, 
afin  quelle  ne  rompe  point;  étant  cuite  8c  de  belle  couleur,  dégraiffez-la  8c 
la  fervez  chaudement 

Eclanche  de  Mouton  a la  Royale.  Prenez  une  Eclanche  mortifiée  , ôcez- 
en  la  graille  & la  chair  qui  eft  autour  du  manche,  battez-la  &c  la  lardez  de 
^ros  lard  bien  alfaifonné  ; enfuite  farinez  la  & luy  faites  prendre  couleur  dans 
du  fain-doux  chaud.  Apres  il  la  faut  empoter  avec  toutes  fortes  de  fines  her- 
bes, quelques  oignons  piquez  de  clous  de  girofle,  avec  de  bon  bouillon  ou 
de  l’eau  : couvrez  bien  le  pot  8c  la  faites  cuire  long  temps  à petit  feu  ; étant 
cuite  , il  faut  avoir  un  bon  ragoût  de  champignons,  truffes,  culs  d’artichaux, 
pointes  d’afperges,  ris-de- veau,  le  tout  bien  palfé  j on  y met  aufTt  quelque 
bon  coulis  : enfuite  on  tire  l’Eclanche  du  pot , on  la  drelfe  dans  fon  plat , & 
on  met  le  ragoût  par-delTus  8c  on  fert  chaudement  : on  peut  mettre  bouillir 
quelque  temps  l’Eclanche  dans  le  ragoût  pour  luy  en  faire  prendre  le  goût. 

Eclanche  de  Mouton  à la  chicorée.  Faites  rôtir  l’Eclanche,  prenant  garde 
qu’elle  ne  foit  point  trop  cuite  : pendant  quelle  cuira  , coupez  de  la  chico- 
rée par  tranches  8c  la  faites  un  peu  blanchir  ; tirez-la  & la  laiffez  égouter  ; 
prenez  du  lard  8c  le  coupez  en  petites  tranches , 8c  faites  un  petit  roux  avec 
un  peu  de  farine  8c  de  bon  jus  , le  tout  bien  affàifonné  8c  un  bouquet  de 
fines  herbes  dedans  avec  un  filet  de  vinaigre.  Faites  cuire  vôtre  chicorée  de- 
dans 8c  prenez  garde  qu’elle  ne  noirciffe:  faites  que  le  ragoût  foit  un  peu 
de  haut  goût,  dreffez-le  dans  un  plat  8c  fervez  l’Eclanche  deflus. 

Ecrcvijfes  en  ragoût.  Prenez  des  Ecreviffes  , lavez-Ies  bien  8c  les  faites  cui- 
re dans  de  l.’eau  j enfuite  épluchez- les  &r  ôtez. en  les  queues  8c  les  pinces,  8c 
les  mettez  à" part,  pafTez-lcs  dans  une  cafferole  avec  beurre  roux  8c  un  peu 
de  farine,  mettez- y quelques  truffes  coupées  par  tranches,  des  petits  cham- 
pignons , culs  d’artichaux , pointes  d’afperges  : étant  paffez  , moüillez-les  de 
bon  bouillon  de  poilfon  ou  autre  ; mettcz-y  un  bouquet  de  fines  herbes , vous 
pouvez  y mettre  des  laitances  de  carpes,  le  tout  bien  alfaifonné,  laiffez-le 
cuire  à petit  feu  ; étant  cuit,  fervez  chaudement. 

Ejluroeon  a Ici  Sainte-Memhoult  en  gras.  On  le  coupe  par  grolfes  tranches 
qu’on  met  cuire  dans  du  lait,  du  vin  blanc,  une  feüille  de  laurier  , le  tout  bien 
aflaifonné , avec  un  peu  de  lard  fondu  : on  fait  cuire  là-dedans  doucement  les 
tranches  d’Efturgeon  ; enfuite  on  les  pane  8c  on  les  fait  griller,  & on  les  fert 
à fcc  ou  avec  une  faulfe  deflous  comme  à la  queue  de  Mouton  , 8c  fervez 

chaudement.  ■ 

Efturgeon  en  Fricandeaux  en  gras.  Prenez  des  tranches  d Efturgeon,  piquez- 
les  de  lard,  farinez-les  tant  foit  peu  8c  leur  faites  prendre  couleur  dans  du 
lard  ou  fain- doux  : cela  fait,  mettez-les  dans  une  cafferole  avec  bon  jus  de 
Bœuf,  fines  herbes,  truffes,  champignons,  ris-de- veau  8c  un  bon  coulis  ; le 
tout  é\ant  cuit  à propos  & bien  dégraifle,  vous  y mettez  un  filet  de  verjus 
8c  le  fervez  chaudement. 

Efturçeon  en  Haricot  aux  navets.  Vous  le  faites  cuire  à l’eau  & au  fel , 
poivre,  thim  , oignons  8c  clous  ; fi  vous  avez  du  boiiillon,  vous  y en  met- 
tez: étant  cuit,  vous  paffez  vôtre  Efturgeon  au  roux  avec  du  lard;  enfuite 
vous  le  mettez  égouter  & le  jectez  dans  un  coulis  préparé  avec  vos  navets; 
vous  v mettez  un  peu  de  jambon  haché  menu,  8c  fervez  chaudement. 
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^ ’Efhtrgeon  au  coun-bo’wüon.  Faites-le  cuire  dans  un  bon  court- bouillon , ôc 
îe  fervez  à fec  fur  une  ferviette  blanche  ; ou  bien  vos  tranches  d’Efturgeon 
écant  cuites,  vous  les  paflez  en  ragoût  dans  du  beurre  avec  champignons, 
truffes , morilles , laitances  de  carpes , aflaifonné  de  fel , poivre  ôc  fines  herbes, 
ôc  fervez  chaudement. 

Faifan  a ta  faufle  de  Carpe.  Ayez  un  Fâifan  bien  t ronfle , bardez-le  d’une 
bonne  barde  de  lard  6c  le  faites  rôtir  , prenant  garde  qu’il  ne  féche  pas  trop» 
Pendant  qu’il  cuit , prenez  une  cafl.role,  rangez  au  fond  des  tranches  de  veau, 
des  tranches  de  jambon,  quelques  tranches  d’oignons,  racines  de  perfil  & un 
bouquet  de  fines  herbes.  Il  faut  avoir  une  Carpe  & la  vuider,  la  laver  dans 
une  eau  feulement,  la  couper  par  morceaux  ôc  l’arranger  dans  la  même  caf- 
ferole,  mettre  le  tout  fur  le  feu  & l’y  biffer  prendre  couleur  : enfuite  rnoüil- 
lez  le  tout  de  bon  jus  de  Veau  avec  une  bouteille  de  bon  vin,  une  goufiè 
d’ail,  des  champignons  hachez  , des  truffes , quelques  petites  croûtes  de  pain: 
faites  bien  cuire  le  tout , prenant  garde  de  ne  pas  trop  faler.  Quand  il  efl; 
bien  cuit,  paflez-le  par  l’étamine  à force  de  bras,  ôc  faites  que  la  faufle  foie 
un  peu  liée.  Vôtre  Faifan  étant  cuit,  débardez- le  Ôc  le  dreflez  dans  un  plat 
avec  la  faufle  par- diffus , ôc  fervez  chaudement.  Les  Faifans  ôc  Faifandeaux 
fe  mangent  aufli  rôtis  ; 5c  pour  cela  plumez-les  à fec  5c  les  vuidez  , piquez- les 
de  menu  lard  5c  les  fervez  avec  une  faufle  au  verjus,  fel  6c  poivre,  ou  à 
l’orange. 

Farce , s’entend  des  viandes  ôc  autres  chofes  qu’on  hache  pour  ®n  farcir 
quelques  Volailles  ou  autres  chofes.  Voyez  Croquet , Eclanche , Dindon , 6cc. 

Farce  de  Poiflon.  Prenez  des  Carpes,  Brochets,  Anguilles  6c  autres  Poif- 
fons  , habillez- les  6c  les  defoflez:  hachez  toutes  ces  chairs  fur  une  table;  fai- 
tes une  omelette  qui  ne  foit  pas  trop  cuite  6c  y hachez  des  champignons  ,, 
des  truffes , du  perfil  ÔC  de  la  ciboule  : l’omelette  étant  cuite  , hachez-la  avec 
îe  refte , 5c  aflaifonnez  bien  le  tout  ; ajoûtez  y une  mie  de  pain  trempée  dans 
du  lait,  du  beurre  Ôc  quelques  jaunes  d’œufs ; faites  que  vôtre  Farce  foit  bien 
liée  : elle  vous  fervira  pour  farcir  des  foies , des  carpes  fur  l’arête , pour  fai- 
re des  petites  andoüillettes,  pour  farcir  des  choux,  former  des  petits  croquets y 
des  pigeons  6c  toute  autre  chofe  que  vous  jugerez  à propos. 

Fèves  vertes  a la  crème.  Prenez  des  Fèves,  ôtez-en  la  peau,  paflez  les  en* 
fuite  à la  caflerole  avec  beurre  à demi-roux  ; étant  bien  paifées,  aflaifonnez* 
les  de  fel,  d’un  peu  de  perfil  haché  menu,  d’un  peu  de  fariette  6c  quelques 
ciboules  entières  ; mettez-y  de  l’eau  chaude  ce  qu’il  en  faut  pour  les  fairr 
cuire:  étant  cuites  comme  il  faut,  mettez-y  de  la  crème  fraîche  6c  luy  fai- 
tes prendre  un  boiiillon,  dreflez- les  dans  un  plat  ôc  les  fervez  chaudement. 

Foyes  gras  a la  crépine.  ïi  faut  avoir  des  Foyes  gras , prendre  les  plus  mai- 
gres 6c  les  hacher  avec  du  lard  blanchi , un  peu  de  graifle  5c  de  moelle,  des? 
truffes  5c  des  champignons,  quelques  ris-de-veau,  un  peu  de  perfil  5c  de  ci- 
boule , 5c  du  jambon  cuit , le  tout  bien  haché  5c  lié  d’un  jaune  d’œuf  ; cou- 
pez de  la  Crépine  par  morceaux , félon  la  grofleur  de  vos  foyes  pour  les  pou- 
voir rouler  dedans  ; mettez  de  la  farce  fur  cette  Crépine  coupée,  6c  enfuite  un; 
foye  gras  par-deflus,  puis  de  la  farce  : faites  que  le  tout  foit*  bien  renferme- 
dans  la  Crépine  : vous  mettez  ces  foyes  ainfi  accommodez  fur  une  feuille  de  pa- 
pier pour  les  faire  griller  avec  un  peu  de  lard  fondu,  ou  bien  dans  une  tourti©* 
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re  ôc  les  mettez  au  four.  Etant  cuits  cirez- les,  égoucez  bien  la  graiffe  & les 
dreilêz  dans  un  plat  avec  un  peu  de  jus  chaud  deffus  , affaifonné  d’un  peu 
de  poivre  & de  fel  ; 6c  ayant  preffé  le  jus  d’un  orange , fervez  chaudement. 

Froyes  qras  aux  champignons.  On  prend  des  foyes  gras  dont  on  ôte  l’amer, 
on  les  met  dans  une  tourtiere  avec  bardes  de  lard  deffous,  affàifonnez-les 
de  fel  6c  poivre  6c  les  couvrez  d’autres  bardes  de  lard  ; enfuite  metcez-les 
cuire  au  four,  ou  feu  deffus  & deiïous  , prenant  garde  qu’ils  ne  fechent  trop  : 
enfuite  prenez  des  champignons  bien  épluchez  6c  bien  lavez,  mettez- les  dans 
un  plat  avec  un  peu  de  lard  & un  peu  de  verjus,  6c  enfuite  fur  le  feu; 
padez  dans  une  cafferole  quelques  tranches  de  jambon  avec  un  peu  de  lard 
6c  de  farine,  6c  un  bouquet  de  fines  herbes  ; moüillez-les  de  bon  jus  de  Veau 
qui  ne  foie  point  falé,  mettez  les  champignons  cuire  avec,  & les  foyes  bien 
écoutez  dans  la  même  fauffe  : quand  tout  eft  cuit  à propos,  mettez- y un  fi- 
let de  vinaigre  6c  fervez  chaudement.  On  peut,  quand  ils  font  cuits  dans  une 
tourtiere , comme  on  vient  de  dire  , les  fervir  dans  un  plat  avec  un  peu  de  quel- 
que bon  jus , & y preffer  le  jus  d’un  orange  6c  fervir  de  même. 

Foyes  gras  au  Jambon.  11  faut  prendre  du  jambon  , le  couper  bien  mince  6c 
le  palier  au  roux  avec  vos  foyes  ; mettez- y une  ciboulette  6c  un  peu  de  per- 
fil  haché  menu  6c  bon  aflaifonnement,  avec  un  morceau  de  citron  : faites- les 
cuire  à petit  feu  ; étant  cuits,  fervez- les  chaudement  avec  un  bon  jus  par- 
deffus. 

Foyes  gras  a la  braife.  Ayez  des  Foyes  gras,  poudrez-les  de  fel  menu  & 
poivre,  & les  ayant  enveloppées  d’une  barde  de  lard  6c  mis  dans  une  feuille 
de  papier  que  vous  moüillez  un  peu  par-deffus  de  peur  qu’il  ne  brûle,  vous 
les  ficelez  6c  les  mettez  entre  deux  braifes  cuire  doucement , 6c  les  fervez  avec 
le  jus. 

Foye  de  Veau.  Ayez  un  bon  Foye  de  Veau,  le  plus  blanc  que  vous  pour- 
rez trouver  , lardez-le  de  gros  lardons  afiaifonnez  de  fel  6c  de  poivre  ; met- 
tez le  dans  une  terrine  : ouvrez-le  un  peu  dans  le  milieu,  6c  mettez  dedans 
l’entaille  du  fel , du  poivre  & un  peu  de  clous  de  girofle  battus  ; mettez  par- 
dellus  un  morceau  de  moelle,  ajoutez  y un  verre  d’eau,  couvrez-le  bien  6c 
le  faites  cuire  fur  un  réchaud  à petit  feu  : étant  cuit,  on  y met  un  verre  de 
vin  ôc  un  filet  de  vinaigre,  6c  on  luy  fait  prendre  encore  quelques  bouil- 
lons , puis  on  le  fert  chaudement.  On  peut  aufli  le  manger  froid. 

Fric  andeaux  farcis.  Prenez  de  la  cuiffe  de  Veau  , coupez-la  par  tranches  un 
peü  minces , battez  les  un  peu  avec  le  dos  d’un  coûteau,  piquez-les  de  moyen 
lard,  rangez -le1  fur  une  table  le  lard  en-deflbus  ; garniflez  le  milieu  d’un  peu 
de  bonne  farce  faite  avec  un  morceau  de  Veau,  moelle  de  Bœuf,  un  peu 
-c!e  lard  & oeufs  afiaifonnez  de  fel  , poivre  & fines  herbes  : on  l’étend  deffus 
à i’épûflcun  d’un  écu  ; on  trempe  les  doigts  dans  de  l’œuf  battu,  6c  on  les  paffe 
fur  le  bord  du  Fricandeau  , afin  que  le  Fricandeau  que  vous  mettrez  par-de£ 
fus  s’y  attache  bien  , & qu’il  foie  comme  une  même  chofe.  Le  lard  doit 
* i dure  de  tous  cotez.  Rangez  vos  Fricandeaux  dans  une  cafferole  & les 
mettez  fur  de  la  braife  ; couvrez  les  bien  & leur  faites  prendre  couleur  des  deux 
cotez  : enfuite  tirez-les  & les  égoutez  un  peu  de  leur  gtaiffe,  de  maniéré  qu’on 
7 puiflb  faire  un  petit  roux  avec  un  peu  de  farine:  après  vous  les  mouillerez 
ec  de  bon  jus  de  Bœuf  ou  autres,  6c  les  remettrez  dans  la  cafferole  pour 
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les  faire  bien  cuire  * ajoûtez-y  quelques  truffes,  des  champignons  5c  ris-de- 
Veau,  quelque  bon  coulis  de  pain,  8c  dégradiez  - bien  le  tour.  Avant  que 
de  fervir  , j : tez-y  un  filet  de  verjus  ; rangcz-Ies  dans  un  plat , vôtre  ragoût 
par-deflus , 8c  fervez  chaudement. 

Gigot  de  Veau,  fa  ci.  Ayez  un  Gigot  de  Veau,  levez  en  la  peau  8c  laiffez- 

y tenir  le  manche  : prenez  toute  la  chair  de  vôtre  Gigot  8c  en  faites  une  far- 

ce avec  de  la  graille  de  Veau,  du  lard,  fines  herbes,  fines  épices,  poivre, 
fel,  perfil  5c  ciboules  hachées  , champignons , une  mie  de  pain  trempée  dans 
de  la  crème  avec  quatre  jaunes  d’œufs  cruds  , le  tout  haché  enfemble  8c  pi- 
lé dans  le  mortier  : enfuite  vous  en  farcilTez  l’os  de  vôtre  Gigot  & le  cou- 

vrez bien  de  fa  peau  & le  coufez  : vous  le  faites  cuire  avec  bon  boüillon  j 
étant  cuit , vous  le  fervez  avec  un  ragoût  de  champignons. 

Gigot  de  Veau  a /’ Efionfade.  Lardez- le  de  gros  lard  & le  paffèz  à la  caffe- 
xole  ; mettez-le  après  étouffer  dans  une  terrine  avec  champignons , une  cuil- 
lerée de  boüillon,  un  verre  de  vin  blanc,  fel  8c  poivre,  un  bouquet  de  fi- 
nes herbes , clous  8c  mufcade.  Quand  il  fera  cuit,  liez  la  faillie  d’un  coulis 
& le  fervez  chaudement. 

Godiveau  d’un  Poupeton.  Prenez  de  la  cuiffe  de  Veau,  de  bonne  graille 
blanchie  8c  du  lard  blanchi  ; hachez  bien  le  tout,  mettez  y quelques  truffes 
8c  champignons  hachez,  de  la  ciboule,  du  perfil,  une  mie  de  pain  trempée 
dans  de  bon  jus  , quatre  œufs  , deux  entiers  8c  deux  jaunes , 8c  formez  le 
Poupeton  comme  un  Pâté  dans  la  cafferole , avec  des  bardes  de  lard  deffous. 
Ayez  enfuite  des  petits  Pigeonneaux  , paffez-les  dans  une  cafferole  avec  un  peu 
de  lard  fondu  , 8c  les  mouillez  de  jus  ; mettez-y  toutes  fortes  de  fines  herbes 
& bonnes  garnitures,  8c  quelques  petites  tranches  de  jambon  bien  minces, 
le  tout  bien  affaifonné  ; vôtre  ragoût  de  Pigeonneaux  étant  cuit  8c  de  bon  goût, 
vous  le  iailfez  refroidir  8c  l’arrangez  dans  vôtre  Poupeton  , 8c  achevez  de  le 
couvrir  avec  la  farce  ; 8c  afin  qu'il  ne  creve  pas  , on  bat  un  œuf,  8c  avec  la 
main  on  l'accommode  proprement  8c  on  renverfe  deffus  les  bardes  qui  font 
autour.  Cela  fait , on  le  met  cuire  à la  braife  à petit  feu  deffus  & deil’ous  j 
étant  cuit,  on  le  dégraiffe  & on  le  met  dans  un  plat , & on  le  fert  chaude-, 
ment. 

Grenade,  il  faut  avoir  des  Fricandeaux  piquez  de  petit  lard,  8c  une  caffe- 
rôle  ronde  qui  ne  foit  pas  trop  grande  ; mettez- y des  belles  bardes  de  lard 
deffous,  8c  rangez  vos  Fricandeaux  le  lard  en-dehors,  qu’ils  foient  en  pointe 
au  milieu  8c  qu’ils  fe  touchent  l’un  à l’autre  , de  peur  que  cela  ne  fe  defaffe 
en  cuifant.  On  les  fait  tenir  enfemble  avec  du  blanc  d’œuf  battu , dans  le- 
quel on  moüille  la  main  pour  les  humeéter  par  les  bords  qui  doivent  être 
plus  minces  que  le  relie.  On  met  dans  le  creux  que  cela  fait  8c  tout  autour, 
un  peu  de  godiveau,  refervant  le  milieu  pour  y mettre  fix  petits  Pigeonneaux 
pâuèz  en  ragoût  avec  des  ris-de.  Veau,  truffes,  champignons  & petites  tran- 
ches de  jambon,  le  tout  bien  affaifonné,  cuic  8c  de  bon  goût,  on  les  met  dans 
la  Grenade  ; on  couvre  le  deffus  du  relie  de  la  farce  ou  godiveau , la  façon- 
nant avec  la  main  trempée  dans  de  l’œuf  battu,  8c  on  joint  les  Fricandeaux 
tout  contre.  On  met  par- deffus  encere  quelques  bardes  de  lard  8c  on  les  fait 
cuire  à la  braife  afin  qu’ils  prennent  belle  couleur.  Pour  fervir , il  faut  le 
renverfer  fens- deffus- deffous  ; 8i  l’ayant  bien  dégraiffé,  vous  ouvrirez  la  poin* 

O O o o iij 


46%  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

te  des  Fricandeaux  comme  a une  Grenade,  ôc  fervirez  chaudement. 

Grenouilles.  Prenez  des  cuifles  de  Grenouilles,  écorchez-les , lavez. les  bien. 
Si  les  fricafïez  comme  une  fricaflée  de  Poulets  : ou  bien  fi  vous  voulez  les 
faire  frire , trempez  les  dans  une  pâte  claire  Ôc  les  faites  frire  dans  du  beur- 
re ou  de  bonne  huile  de  noix  .-étant  bien  frites,  fervez-Ies  avec  verjus,  fel 
ôc  poivre. 

Grillade.  Quand  on  a quelques  Volailles  froides  , comme  Poulèt- d’Inde  ou 
autre,  vous  en  pouvez  prendre  les  allés,  les  cuifles  & le  croupion,  les  gril- 
ler avec  fel  ôc  poivre , palfer  un  peu  de  farine  dans  la  calferole  avec  lard 
fondu,  y mettre  quelques  huitres,  anchois,  câpres,  mufeade,  un  peu  de  lau- 
rier ôc  de  citron  vert , un  filet  de  vinaigre  & un  peu  de  boüillon  , faire  miton- 
ner le  tout  enfemble  & le  fervir  chaudement. 

Grives.  La  véritable  faifon  de  les  manger  eft  le  temps  de  la  vendange , 
auquel  temps  elles  font  grades , fur-tout  lorfqu’elles  ont  mangé  du  raifin. 
Gn  les  met  en  ragoût  : pour  cela  ayez  des  Grives,  vuidez-les  ôc  les  trouflez. 
proprement,  pa(fez-les  à la  caflérole  avec  lard  fondu  , un  peu  de  farine  pour 
lier  la  faulfe,  un  bouquet  de  fines  herbes  aAaifonné  de  fel , poivre,  mufeade, 
& un  verre  de  vin  blanc  ; faites  mitonner  le  tout,  puis  fervez  chaudement. 
On  les  mange  aufli  rôties  : pour  cela  flambez  vos  Grives  ôc  les  trouflez  propre- 
ment, bardez-les  ; & quand  elles  feront  prefque  cuites  à la  broche,  poudrez- 
les  de  pain  & fel  menu  : étant  cuites,  fervez-les  avec  verjus  & poivre,  après 
avoir  frotté  le  fond  du  plat  d’une  échalotte  ou  d’une  rocambole,  ôc  un  peu  de 
jus  d’orange. 

Harangs  frais.  Vuidez-les  par  les  oüies , frottez-les  de  beurre  fondu  ôc 
les  panez  de  mie  de  pain  fine,  ôc  les  faites  griller  j étant  grillées,  faites  une 
faude  avec  beurre , du  verjus  ou  vinaigre , fel , poivre  ôc  de  la  moutarde  • 
ceux  qui  n’aiment  point  la  moutarde , peuvent  y mettre  un  peu  de  farine 
pour  lier  la  faude.  On  peut  auffi  les  fervir  avec  une  fauflë  roufle  : pour  cela 
on  fait  roufïïr  du  beurre  & on  y met  des  fines  herbes  hachées  menu,  fel , poi- 
vre, câpres,  anchois  ôc  un  peu  de  vinaigre,  ôc  les  fervez  chaudement. 

Haricots  verts . On  choifit  les  plus  tendres,  on  leur  ôte  les  filets  ôc  on  les 
fait  cuire  dans  de  l’eau  ôc  on  les  fait  égouter  , puis  on  les  pafle  à la  poêle 
dans  du  beurre  aAaifonné  de  fel  ôc  de  poivre,  Ôc  on  délaye  deux  jaunes  d’œufs 
avec  un  peu  de  verjus  -,  ou  bien  on  y met  de  la  crème  pour  lier  la  faude  & 
on  les  fert  chaudement. 

Haricot  vert.  Pour  en  conferver  l’Hyver  on  en  choifit  les  plus  tendres  on 
leur  ôte  les  filets  & on  les  fait  blanchir  quelques  boüillons  ; enfuite  on*  les 
pafle  dans  de  l’eau  fraîche,  on  les  met  égouter,  puis  on  les  arrange  dans  un 
pot  de  grés,  ôc  on  verfe  par-deflus  de  l’eau  & du  vinaigre,  en  forte  qu’ils 
baignent  dedans , ôc  on  les  adaifonne  de  fel , de  poivre  & quelques  clous  de 
girofle  ; enfuite  on  coule  du  beurre  fondu  par-deflus  pour  qu’ils  ne  prennent 
point  d’air , ôc  on  les  couvre  de  papier  ; ôc  à mefure  que  vous  voulez  les 
employer  , vous  les  faites  tremper  dans  de  l’eau  afin  qu’ils  fe  deflalent  ôc 
les  accommodez  comme  ci-deAus  ; ou  vous  les  mangez  en  falade.  On  en’ fait 
aufli  fécher  r pour  cela  ayez  des  Haricots  verts  telle  quantité  qu’il  vous  plaira 
choifiAez-en  les  plus  tendres,  ôtez-en  les  filets,  faites-les  boüillir  quelques 
bouillons , paAez-les  de  même  à l’eau  fraîche  & les  j?ttez  fur  une  claie  : fai- 
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^tes-îes  fccher  au  Soleil,  ayant  foin  de  les  retourner  de  temps  en  temps  pour 
qu’ils  féchent  également.  Quand  ils  font  bien  féchez , ferrez-les  en  lieu  fec, 
ôc  pour  les  faire  revenir  quand  on  s’en  veut  fervir,  on  les  met  tremper  durant 
deux  jours  dans  de  l’eau  tiède;  on  les  pafl'e  encore  quelques  bouillons  furie 
feu,  Sc  on  les  accommode  à l’ordinaire. 

Huîtres , font  coquillages  de  Mer  : on  les  mange  cruds  avec  du  poivre  à dé- 
jeûner , Sc  d’autres  façons. 

Huîtres  grillées.  Prenez  des  Huîtres , ouvrez-les  & les  làifiez  dans  leur  mê- 
me coquille,  mettez  un  peu  de  poivre  s un  peu  de  perfîl  haché,  un  peu  de 
beurre  Sc  de  la  râpûre  de  pain  bien  fine  par-deilus;  faites-les  griller  & paiTez-y 
la  pelle  rouge  par-defius,  & les  fervez  chaudement. 

Huîtres  farcies.  Ouvrez  vos  Huitres , faites-les  blanchir  ; après  vous  les 
hachez  bien  avec  perfil , ciboule  , fel  Ôc  poivre,  anchois  & bon  beurre  ; mê- 
lez-y une  mie  de  pain,  trempée  dans  de  la  crème,  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs* 
avec  mufcade  Sc  autres  épices  douces  ; vous  pilez  le  tout  enfemble  dans  le 
mortier  Sc  en  farcifiez  vos  coquilles  d’Huitres;  & les  ayant  dorées  ou  panées, 
vous  les  mettez  cuire  au  four  fur  un  gril , ou  dans  une  tourtiere , feu  deifus 
& deflous  , ôc  les  fervez  à fec  ou  avec  jus  de  citron. 

Huîtres  frites.  Faites-les  mariner  ; étant  marinées , trempez-les  dans  une 
pâte  à beignet  ôc.  les  faites  frire  de  belle  couleur. 

Hure  de  Sanglier . Il  faut  la  bien  brûler  à feu  clair  , enfuite  la  frotter 
avec  un  morceau  de  brique  à force  de  bras  pour  en  ôter  tout  le  poil  ; vous 
achèverez  de  la  ratifier  avec  le  coûteau,  ôc  la  nettoyerez  bien  : après  cela 
vous  la  defofierez  , ôtant  les  deux  mâchoires;  enfuite  fendez-Ia  en-deflous  , 
de  maniéré  qu’elle  fe  tienne  attachée  defius  par  fa  peau  ; après  cela  prenez 
vôtre  coûteau,  Sc  avec  la  pointe  faites  pénétrer  du  fel  dans  toute  la  chair; 
rejoignez- la  enfemble  ôc  la  ficelez  bien,  l’enveloppant  dans  une  fcrvietce. 
Il  faut  avoir  un  grand  chaudron  Sc  la  mettre  dedans  avec  une  grande  quan- 
tité d’eau  & toutes  fortes  de  fines  herbes  , de  la  panne  de  Cochon  , de  la, 
coriande  pilée,  des  feüilles  de  laurier,  du  clou  de  girofle  & mufcade  rompue, 
fel,  poivre  & oignons;  & étant  à demi  cuice  , vous  y mettrez  une  bouteille 
de  bon  vin  Sc  achèverez  de  la  faire  cuire  ; il  faut  bien  dix  à douze  heures 
pour  la  faire  cuire.  Si  vous  avez  le  temps , vous  pouvez  laitier  la  même  tê- 
te dans  fon  fel  & la  faler  auparavant  que  de  la  faire  cuire.  Etant  cuite , 
laifiez-la  refroidir  dans  fon  bouillon,  enfuitè  tirez  la  Sc  la  rangez  propre- 
ment dans  un  plat , Sc  la  fervez  froide , entière  ou  par  tranches. 

Jambon , efi  la  cuiiïe  ou  l’épaule  d’un  Cochon  que  l’on  a falé  Sc  que  l’on 
a mis  parfumer  à la  cheminée.  Les  plus  eflimez  font  ceux  de  Bayonne  ôc  de 
Mayence. 

Jambon , efftnce  de  Jambon.  Prenez  des  petites  tranches  de  Jambon  crud  * 
battez-les  bien  & les  pafièz  à la.cafierole  avec  un  peu  de  lard  fondu,  met- 
tez-les  fur  un  réchaud  allumé,  & ayant  une  cuillier  à la  main,  faites-leur 
prendre  couleur  avec  un  peu  de  farine;  étant  colorées,  mettez  y un  jus  de 
Veau,  un  bouquet  de  ciboules  Sc  de  fines  herbes,  dm  clou  de  girofle,  une  gouf. 
fe  d’ail , une  poignée  de  champignons  hachez , des  truffes  hachées , quelques 
croûtes  de  pain  ôc  un  filet  de  vinaigre;  Sc  lorfque  tout  cela  efi:  cuit,  paflez- 
ie  à l’étamine  Sc  mettez  ce  jus  dans  un  pot  qui  foit  propre.  On  s’en  ferê 
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pour  toutes  fortes  de  ragoûts  ou.  il  entre  du  Jambon. 

Jambon  en  ragoût  a l'hypocras.  Coupez  des  tranches  de  Jambon  crud,  paf- 
fez  les  à la  cafferole,  puis  faites  une  fauffe  avec  fucre , canelle,  un  macaron 
pilé,  vin  rouge,  un  peu  de  poivre  blanc  concaffé  ôc  y mettez  vos  tranches 
ôc  un  jus  d’orange,  ôc  fervez  chaudement. 

Jambon  de  Poijlfon.  Prenez  chair  de  Tanches,  d’Anguille,  de  Saumon  frais* 
avec  des  laitances  de  Carpes  , hachez  bien  le  tout  ôc  le  pilez  encore  dans 
un  mortier  avec  fel , poivre  , mufcade  ôc  beurre  : mêlez  bien  toutes  ces  chairs 
enfemble  ôc  formez-en  une  maniéré  de  Jambon  fur  des  peaux  de  Carpes  : 
vous  envelopperez  le  tout  dans  un  linge  neuf  que  vous]  coudrez  bien  ferré 
ôc  le  ferez  cuire  avec  moitié  eau  ôc  vin,  affaifonné  de  clous  , laurier  ôc  poi- 
vre ; étant  cuit,  laiflèz- le  refroidir  dans  fon  boüillon  ôc  fervez  avec  laurier 
ôc  fines  herbes  coupées  menu.  Vous  le  pouvez  aufïi  couper  par  tranches  com- 
me le  véritable  Jambon. 

Jus  de  Champignons.  Après  que  vous  aurez  bien  nettoyé  les  Champignons, 
mettez-les  dans  une  caflérole  avec  un  morceau  de  lard  , ou  de  beurre  fi  c’efi 
en  maigre  : faites  les  riffoler  fur  la  braife  jufqu’à  ce  qu’ils  s’attachent  au 
fond  de  la  cafferole  ; étant  bien  roux,  mettez-y  un  peu  de  farine  & faites- 
la  encore  riffoler  avec  les  Champignons,  après  quoy  vous  y mettrez  de  bon 
bouillon  gras  ou  maigre  Ôc  luy  laifferez  prendre  un  boüillon,  ôc  l’ôterez  de 
deffus  le  feu,  mettant  ce  jus  dans  un  pot  à part,  affaifonné  d’un  morceau 
de  citron  & fel , ôc  vous  vous  en  fervirez  au  befoin. 

Jus  de  Veau.  Coupez  une  rouelle  de  Veau  en  trois,  mettez- la  dans  un  pot 
de  terre  ôc  le  bouchez  avec  fon  couvercle,  ôc  mettez  de  la  pâte  tout  autour 
de  maniéré  qu’il  n’y  entre  point  d’air.  Vous  le  mettez  fur  un  peu  de  feu, 
environ  deux  heures  de  temps,  ôc  vôtre  jus  fera  fait,  ÔC  vous  vous  en  fervi- 
rez dans  les  endroits  où  l’on  marque  qu’il  eft  befoin  d’en  mettre. 

Vous  pouvez  pratiquer  la  meme  chofe  pour  le  jus  de  Mouton  ôc  de  Bœuf. 

Jus  de  Perdrix  & de  Chapons.  Faites  rôtir  l’un  ôc  l’autre,  ôc  étant  cuit  vous 
les  prefferez  féparément  dans  une  preffe  pour  en  tirer  le  jus  : on  peut  auffi 
en  ufer  de  même  pour  le  jus  de  Veau,  de  Bœuf  ôc  Mouton.  Ces  jus  fer- 
vent pour  nourrir  les  ragoûts  Ôc  les  potages. 

Jus  de  PoiJJon.  Prenez  des  Tanches  ôc  des  Carpes , limonez  les  premières 
ôc  les  coupez  tout  de  long,  Ôc  écaillez  les  Carpes  -,  ôtez  les  ouïes  des  uns 
& des  autres  & mettez  ces  PoifTons  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  beurre, 
faites-les  riffoler  ; étant  cuits  mettez-y  un  peu  de  farine  que  vous  ferez  encore' 
riffoler  avec  le  refte,  ôc  enfuice  du  boüillon  de  purée  ou  autre  qui  foit  mai- 
gre : pafîez  le  tout  dans  un  linge  ôc  le  preffez  bien , affaifonné z- le  d’un  bou- 
quet de  fines  herbes , fel  ôc  citron  vert  piqué  de  clous , ôc  vous  en  fervez 
pour  tous  vos  potages , entrée  Ôc  entremets  de  Poiffon. 

Lamproye  eft  un  Poiffon  de  Mer  qui  reffemble  à l’Anguille.  11  y a auffi 
celle  de  Riviere  ; elles  fe  mangent  frites , grillées  ou  en  ragoût.  Pour  celuy- 
ci  faignez-les  ôc  en  gardez  le  fang  , enfuite  limonez-les  dans  de  l’eau  chaude 
ôc  les  coupez  par  tronçons  , faites-les  cuire  dans  une  cafferole  avec  beurre 
roux  ôc  un  peu  de  farine  frire,  vin  blanc,  fel,  poivre,  mufcade , un  bouquet 
ét  fines  herbes  & une  feüille  de  laurier  ; laiffez  bien  cuire  le  tout , puis  met- 
£«z-y  le  fang  avec  un  peu  de  câpres  , ôc  fervez  chaudement» 
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Lamproyes  grillées.  Vos  Lamproyes  étant  limonées , coupez- les  comme  des 
tronçons  d'Anguille  , 8c  les  faites  mariner  ; enfuite  faites-les  rôtir  fur  le  gril, 
8c  faites  une  lauife  comme  à l’Anguille  grillée.  Pour  les  Lamproyes  frites, 
voyez  /InguilU  frite  8c  vous  y conformez. 

Langue  de  Bœuf.  Ayez  une  Langue  de  Bœuf,  lavez- la  bien  dans  plulîeurs 
eaux,  faites- la  cuire  dans  de  l’eau  avec  du  fel  8c  des  fines  herbes  : quand  elle 
fera  bien  cuite,  tirez-Ia  8c  en  coupez  le  bout  du  côté  de  la  gorge,  ôtez-en 
proprement  la  peau  8c  la  fervez  froide. 

Langue  de  Bœuf  rôtie  a la  broche . Faites  blanchir  à l’eau  une  Langue  pour 
en  ôter  la  peau,  coupez-en  le  bout  du  côté  de  la  gorge,  piquez-la  de  petit 
lardons  8c  la  faites  rôtir  à la  broche  en  l’arrofant  avec  du  beurre,  un  peu  de 
vinaigre,  fel  8c  poivre  : étant  cuite,  on  la  coupera  par  grofies  tranches  8c  on 
la  mettra  mitonner  dans  un  ragoût  de  champignons , ris-de- Veau  , culs  d’ar- 
tichaux,  morilles  & moulîerons-,  le  tout  paflé  à la  cafTerole  avec  beurre  ou 
lard  fondu  8c  a fiai  Tonné  de  bon  goût , 8c  la  fervez  chaudement. 

Langue  de  Bœuf  a la  braife.  Après  en  avoir  ôté  la  peau  & coupé  le  bout 
du  côté  de  la  gorge  , on  les  larde  de  gros  lardons  bien  alfaifonnez  de  fel 
8c  de  poivre;  on  prend  enfuite  une  marmite  qu’on  garnit  au  fond  de  bardes 
de  lard  8c  tranches  de  Bœuf  battues,  8c  on  arrange  les  Langues  defilts  avec 
tranches  d’oignons  8c  toutes  fortes  de  fines  herbes  8c  épices,  les  alïaifonnane 
de  fel  & de  poivre,  8c  on  les  couvre  deffu s comme  delîous  de  tranches  de 
Bœuf  8c  de  bardes  de  lard  , en  forte  qu’elles  foient  bien  enveloppées  de  tous 
cotez  ; on  couvre  bien  la  marmite,  8c  on  y met  du  feu  delîous  & delfus  ; 
on  les  laiffe  cuire  pendant  huit  à dix  heures  : étant  cuites,  on  les  tire,  on 
les  lailîe  égouter , on  les  coupe  fi  l’on  veut  par  tranches,  8c  on  les  dreiTe 
dans  un  plat  avec  un  ragoût  par-délfus  de  champignons  , ris  de  Veau,  truffes, 
mouflerons,  morilles,  culs  d’artichaux  ,1e  tout  pâlie  à la  cafîerole  avec  beur- 
re ou  lard  fondu  8c  alïaifonné  de  bon  goût,  8c  on  les  fert  chaudement. 

Langues  de  Bœuf  parfumées.  On  les  laie  de  la  même  maniéré  que  les  Lan- 
gues de  Cochon  fourées  que  l’on  trouvera  ci- après , hors  qu’il  ne  les  faut 
point  échauder.  On  les  laiife  feulement  bien  tremper  dans  de  l’eau  , on  cou- 
pe le  gros  bout  ; 8c  après  les  avoir  bien  effuyées , on  les  fale  : il  les  faut 
laifïèr  dix  ou  douze  jours  dans  la  faumure  ; les  ayant  tirées , il  les  faut  atta- 
cher par  le  petit  bout  & les  bien  ranger  dans  la  cheminée,  afin  que  la  fumée 
les  domine  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  féches.  Elles  fe  confcrvent  ainfi  autant 
que  l’on  veut,  8c  on  les  fait  cuire  de  même  que  les  Langues  fourées. 

Langues  de  Cochon  fourées.  Qn  les  fait  échauder  feulement  pour  en  ôter  la 
première  peau  ; 8c  pour  cela  il  ne  faut  point  que  l’eau  foie  trop  chaude  ; 
efTuyez  les  enfuite  avec  un  linge  8c  en  ôtez  un  peu  du  gros  bout.  Pour  les 
faier,ayez  du  genièvre  vert  & le  faites  fécher  dans  le  four  avec  deux  fetiii- 
les  de  laurier,  un  peu  de  coriande,  du  thim,  du  bafilic  8c  toutes  fortes  de  fi- 
nes herbes,  avec  du  romarin,  de  la  fauge,  du  per  fil  & de  la  ciboule  : tout 
ce  ci  étant  bien  fec  , il  le  faut  piler  dans  le  mortier  & le  palier  dans,  un  ta- 
mis , n’imperce  qu’il  foit  li  fin  ; il  faut  enfuite  avoir  du  fel  pilé  & du  falpêtre, 
les  mêler  enfemble  avec  le  refte  & faler  vos  Langues  dans  un  baquet  ou  pot , les 
langeant  une  à une  à mefure  que  vous  les  falez  féparément  & alfaifonnez 
■de  toutes  ces  épiceries  à chaque  rangée  de  Langues.  U les  fauîvprelfer  les 
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unes  contre  les  autres  ; 8c  les  ayant  toutes  falées,  mettez  deffus  le  pot  une  ar- 
doife  avec  une  pierre  dellus  8c  les  laiflêz  fix  ou  fepi  jours  ; tirez- les  enfuite , 
faites-les  un  peu  égouter  ; & prenant  de  la  robbe  ou  chemifd  du  Cochon, 
coupez-la  fuivant  la  longueur  de  vos  Langues,  & faites  entrer  chaque  Lan- 
gue dans  fa  robbe  8c  ficelez  les  deux  bouts.  Vous  les  attacherez  par  le  petit 
bout  à une  perche  dans  une  cheminée,  8c  dans  une  diftance  qu’elles  ne  fe 
touchent  point  l’une  à l’autre  : il  faut  que  la  fumée  les  domine.  On  les  y 
laifle  quinze  ou  vingt  jours,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  féches.  Si  elles  font 
bien  faites , elles  fe  garderont  toute  une  année.  Pour  le  mieux  , il  faut  les 
manger  au  bout  de  fix  mois  : on  les  fait  cuire  pour  cela  dans  de  l’eau  avec 
un  peu  de  vin  rouge,  quelques  tranches  de  ciboule  & des  clous  de  girofle; 
étant  cuites,  on  les  fen  froides  par  tranches,  ou  entières  comme  l’on  veut. 
On  peut  faire  des  Langues  de  Mouton  fourées  de  la  même  maniéré. 

Langues  de  Fe  au  farcies.  Ayez  des  Langues  & y faitesv  un  trou  en-dedans 
du  côté  de  la  gorge  avec  un  couteau  ; faites  en  forte  qu’elles  ne  foient  point 
percées  en  aucun  endroit  ; enfuite  paflez  le  doigt  tout  du  long  comme  fi  c’é- 
toit  un  boyau,  enfuite  farcifl'ez-les  d’une  bonne  farce  bien  aflaifonnée.  Vos 
Langues  étant  farcies,  ficelez- les  bien  ferme  par  le  trou  & mettez-les  dans 
de’  l’eau  chaude  pour  les  peler  -,  enfuite  mettez-les  cuire  à la  braife  comme 
les  Langues  de  Boeuf;  étant  cuites,  vous  les  tirez  8c  les  égoutez  bien,  vous 
les  dreflez  dans  un  plat  8c  les  fervez  chaudement  avec  un  ragoût  par-deflus. 

Lapins  en  cajferole.  Coupez  vos  Lapins  en  quatre,  lardez  les  morceaux  de 
gros  lard  bien  aflaifonné , paflez  les  dans  une  caflérole  avec  lard  fondu  8c 
un  peu  de  farine  frite;  étant  paflez,  ajoutez- y du  bouillon,  un  verre  de  vin 
blanc , un  bouquet  de  fines  herbes , fel  & poivre  ; étant  cuits  , liez  la  faufle 
de  quelques  jaunes  d’œufs  & verjus,  dreflez-les  dans  un  plat  8c  les  fervez 
chaudement.  On  peut  les  faire  cuire  de  même  fans  les  larder  de  gros  lard, 

Lapins  rôtis  à la  broche.  Dépouillez- les  8c  les  vuidez,  8c  laiflêz- y le  foye; 
faites-les  refaire  lur  la  braife  8c  les  piquez  de  menu  lard  8c  les  faites  cui- 
re à la  broche  ; étant  cuits,  on  les  fert  chaudement  à fec  ou  on  y fait  une 
faufle  avec  de  l’eau , fel  8c  poivre , 8c  on  y écrafe  le  foye  dedans  pour  lier 
la  faufle. 

Levraut  en  cajferole.  Mettez- le  par  quartiers  8c  lardez  les  morceaux  de 
gros  lard  ; faites  le  cuire  avec  bouillon  , fel , poivre  , clous  de  girofle  8c  un 
peu  de  vin  : étant  cnit,  paflez  le  foye  8c  le  Lang  dans  une  caflérole  avec  un 
peu  de  lard  fondu  & un  peu  de  farine  : étant  pafle , mêlez  le  tout  enfemble 
avec  un  filet  de  vinaigre,  olives  defoiïées  8c  câpres,  & fervez  chaudement. 

Levrauts  rôtis.  On  les  dépouille,  on  les  vuide  , on  les  rougit  de  leur  fang, 
on  les  fait  refaire  fur  la  braife , on  les  pique  de  menu  lard  8c  on  les  fait  rô- 
tir à la  broche  ; étant  cuits,  on  les  fert  avec  une  poivrade,  ou  à la  faufle 
douce  avec  fucre,  vin,  vinaigre,  fel  & poivre.  Le  Lievre  fe  fert  de  même. 

Litvre  en  civet.  Levez  les  cuifles  entières  8c  les  épaules,  8c  mettez  le  refte 
par  morceaux  ; lardez-Ies  de  gros  lard  8c  les  paflez  à la  caflérole  avec  lard 
fondu:  enfuite  faites-les  cuire  avec  boüillcn  8c  vin  blanc,  un  bouquet  de  fi- 
nes herbes,  fel,  poivre,  mufeade,  laurier  & citron  vert.  Fricaflez  le  foye 
à part;  & l’ayant  pilé,  paflez-Ie  par  l’étamine  avec  farine  frite,  un  peu  du 
même  boüillon  ; melez  le  tout  enfemble  8c  fervez  chaudement. 
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Limande.  Petit  Poiffon  de  Mer  allez  femblable  aux  Cariers.  Les  Liman- 
des s’apprêtent  comme  les  Soies  : voyez  Soles. 

Ad ac-'enfe , elt  un  Oifeau  de  Mer  affez  femblable  aux  Canards,,  néanmoins 
on  la  mec  au  nombre  des  Poiffons  à caufe  qu’elle  a le  fang  froid.  On  la 
peut  metcre  à la  daube  comme  un  Oifon  : il  la  faut  larder  d’Anguille  quand 
c’eft  pour  le  Carême  ; 6c  quand  elle  eft  cuite,  on  la  fert  fur  une  ferviette  blan- 
che garnie  de  p;  fil , ou  bien  on  l’accommode  de  l’une  des  maniérés  qui 
fuivent. 

Adacreufe  au  comt-bottillon.  Après  l’avoir  plumée  6c  vuidée,  lardez-la  de 
gros  lardons  d’Anguille  ; faites  la  cuire  dans  une  marmite  quatre  ou  cinq 
heures  à petit  feu,  avec  eau,  fel , poivre,  un  oignon  piqué  de  clous,  un  pa- 
quet de  fines  herbes,  laurier,  deux  verres  de  vin  blanc  6c  un  morceau  de 
beurre  frais  : laifiez-la  bien  cuire;  étant  cuite,  tirez  la  au  fec  & faites-y  une 
fauffe  avec  beurre  blanc,  farine,  fel  , poivre  blanc,  citron  verd  & vinaigre, 
6c  frottez  d’une  échalotte  le  fond  du  plat  où  vous  la  dreflez,  oc  la  fervez 
chaudement:. 

Adacreufe  en  ragoût.  Ayant  vuidé  vôtre  Macreufe,  lavez- la  & la  faites 
blanchir  fur  la  braife  ; enfuite  empotez-la  6c  l’affaifonnez  de  fel,  poivre  6c 
laurier  avec  un  bouquet  de  fines  herbes,  mettez- y de  l’eau  6c  un  peu  de 
vin,  6c  du  beurre*frais  ; 6c  pendant  qu’elle  cuira  , faites  un  ragoût  à part 
avec  les  foyes,  champignons , morilles,  moulTerohs  , truffes  & marrons.  Vô- 
tre Macreufe  étant  cuite,  dreffez-la  dans  fon  plat,  verfez  vôtre  ragoût  par- 
deffus  6c  fervez  chaudement. 

Adacreufe  en  haricot.  Vous  la  ferez  cuire  comme  ci-deflus,  8c  vous  ferez 
un  ragoût  de  navers  que  vous  palîerez  un  peu  au  roux  ; vous  les  moüillez 
enfuite  avec  la  fauffe  de  vôtre  Macreufe  , laquelle  étant  cuite  vous  la  cou- 
perez par  morceaux  6c  les  mettrez  dans  vos  navets  6c  l’y  laifferez  prendre 
quelques  boiiillons  : la  fauffe  étant  liée  , vous  la  fervez  chaudement. 

Adacreufes  au  pot-pourri.  Lardez  vos  Macreufes  de  gros  lardons  d’Anguil- 
le 8c  les  pallèz  à la  cafferole  avec  beurre  roux;  enfuite  mettez- les  dans  un 
pot  ou  terrine  avec  un  peu  du  même  beurre,  farine  6c  eau,  affaifonnez  de 
fel,  poivre,  clous,  mufeade , champignons,  un  bouquet  de  fines  herbes  ôc 
citron  vert  ; faites- les  cuire  à petit  feu  pendant  quatre  à cinq  heures,  com- 
me au  court- boüillon  ; étant  prêtes  à fervir , ajoûtez-y  des  huitres , câpres 
& jus  de  citron  , 6c  fervez  chaudement. 

Adacreufe  farcie  a la  b'ochs.  Ayant  plumé , vuidé  6c  fait  revenir  vôtre  Ma- 
creufe , faites  une  pâte  des  chofes  qui  fuivent.  Ayez  de  la  mie  de  pain  blanc 
affez  tendre , effraifez-!a  grofîîerement  fur  une  alfietce  ; ajoûtez-y  du  fel  en- 
viron une  once,  une  pincée  de  poivre,  une  douzaine  de  clous  de  girofle  en- 
tiers , deux  ou  trois  feiiilles  de  laurier , thim  & bafilic  en  poudre , deux  ou 
trois  rocamboles , écorce  d’orange,  mufeade  râpée  6c  une  bonne  pincée  de 
perfil  haché  ; ajoûrez  y un  quarteron  de  bon  beurre  frais  , une  pincée  de  fa- 
rine. 6c  deux  ou  trois  cuillerées  de  'bon  vin  rouge;  paitiiffez  bien  le  tout  cn- 
femble  & en  formez  une  mafle  un  peu  longue,  enfermez- la  dans  un  linge 
clair  & blanc  que  vous  coudrez  lâchement  en  un  feul  double  , mettez-le 
ainfi  dans  le  corps  de  vôtre  Macreufe  que  vous  recoudrez  à fon  ouverture  ; 
ôc  ayant  embroché  vôtre  Macreufe,  arrofez  la  en  cuifant  de  vin  blanc-,  de 
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beurre  & de  Tel  ; étant  très-bien  cuite,  ôtez  le  linge  de  dedans  & fervez 

chaud  avec  jus  de  citron,  vin  blanc  & croûte  de  pain  râpée. 

Aiacreufe  rôtie.  Vous  l’arrofez  en  cuifant  de  Tel  , & de  beurre  ; enfuite  on 
y fait  une  fauffe  avec  le  foye  que  l’on  hache  bien  menu  , on  le  met  dans  le 
dégoût  avec  fel,  poivre,  mufcade,  champignons  qu’on  fait  cuire  dedans  , puis 
on  la  fert  avec  un  jus  d’orange. 

Maquereau.  Poiffon  de  Mer  qui  fe  mange  frais  aux  mois  d'Avril,  May  & 
Juin  : pour  cela  vous  les  vuidez  & les  incifez  un  peu  le  long  du  dos  , & vous 
leur  faites  prendre  fel  avec  de  l’huile  &c  fel  menu,  poivre  & fenoüihvous 
les  enveloppez  du  même  fenoüil  vert  pour  les  faire  rôtir  ; étant  cuits , on  les 
ouvre  en  deux  par  le  dos  & on  les  dreffe  dans  un  plat,  & on  jette  par-def- 
fus  une  fauffe  rouffe  compoféc  de  beurre,  perfil,  ciboules  hachées,  fel,  poi- 
vre & un  peu  de  vinaigre.  Dans  la  faifon  on  y met  des  grofeilles  vertes. 

Marinade  , eft  une  fauffe  dans  laquelle  on  met  tremper  les  chofes  aufquel- 
les  on  veut  relever  la  faveur  & les  rendre  plus  agréables  au  goût.  On  met 
differentes  chofes  en  Marinade,  ou  pour  garnir  d’autres  plats,  ou  pour  en  fai- 
re de  cela  mètre. 

Marinade  de  Poulets.  Mettez  vos  Poulets  par  quartiers  & les  faites  mari- 
ner avec  verjus , fel  & poivre,  clous  de  girofle,  ciboules  &c  laurier.  Laiffez- 
les  dans  cette  marinade  pendant  trois  heures  j enfuite  faites  une  pâte  claire 
avec  farine,  vin  blanc  & jaune  d’œuf  ; trempez- y vos  Poulets  & les  faites 
frire  dans  du  lard  fondu  ou  faindoux  : étant  frits , fervez  les  en  piramide  avec 
perfil  frit.  Vous  pouvez  vous  en  fervir  pour  garniture. 

Marinade  de  Pigeons.  On  les  fait  mariner  comme  les  Poulets , les  ayant 
fendus  fur  le  dos  afin  que  la  Marinade  pénétré  ; on  peut  les  couper  en  qua- 
tre fi  l’on  veut:  vous  les  laiffez  deux  ou  trois  heures  dans  la  Marinade  ; enfuite 
vous  les  empâtez  ou  farinez  tout  mouillez  & les  faites  frire  doucement  en 
belle  friture,  & les  fervez  avec  perfil  frit  par- deflus  &c  autour  ; vous  y pouvez 
mettre  un  peu  de  vinaigre  rofiat  & poivre  blanc. 

Marinade  de  Perdrix.  Fendez- les  en  deux,  battez-les  & les  faites  tremper 
dans  de  la  Marinade  , comme  les  pièces  ci-deffus.  Il  faut  aufli  les  empâter 
ou  les  fariner,  & les  faire  frire  de  la  même  maniéré,  & fervir  avec  vinaigre 
à l’ail  & poivre  blanc. 

Marinade  de  Veau.  Elle  fe  fait  de  même  que  les  autres  , coupant  le  Veau 
par  tranches  en  maniéré  de  Fricandeaux  • ainfi  des  autres  chofes  qu’on  vou- 
dra mariner. 

Marinade  de  Poijfons.  Il  y a -des  Poiffons  qu’on  met  en  Marinade  , com- 
me font  les  Tortues.  Ainfi  quand  elles  font  cuites , on  les  met  tremper  dans 
le  vinaigre  avec  fel , poivre  blanc  & ciboules  ; puis  on  les  farine  & on  les 
fait  frire  en  beurre  affiné  : étant  frites,  on  les  fert  avec  perfil  frit.  On  peut 
y faite  une  fauffe  avec  verjus  ou  jus  de  citron , & poivre  blanc. 

Mauviettes.  Petits  Oifeaux  qui  refiemblent  aux  Alloiiettes  &r  qui  fe  man- 
gent rôties  ; & pour  cela  on  ne  les  vuide  point  : on  les  pique  de  menu  lard 
ou  on  les  barde;  &c  étant  rôties,  on  les  fert  avec  une  fauffe  qu’on  fait  du 
dégoût  avec  verjus , fei  ôc  poivre , ou  bien  on  les  fert  à fac  avec  fel  & jus 
d’orange. 

Merlans . Poiiïons  de  Mer  d’une  médiocre  groffeur  ; ils  fe  mangent  ordi- 
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nairement  frits  ou  rôtis  fur  le  gril:  ils  peuvent  s'accommoder  en  caflerole, 
comme  on  l’a  dit  pour  plulîeurs  autres  Poifions.  Pour  les  manger  frits , fen- 
dez-les  par  le  dos  & les  poudrez  de  fel  & poivre  ; mettez-les  tremper  dans 
du  vinaigre  8c  en  fuite  farinez  les  ou  les  empâtez  : faites-les  frire  en  beurre 
affiné  ; & ayant  pris  belle  couleur,  fervcz-les  chaudement  avec  jus  d’orange 
8c  poivre. 

Menus- droits.  Terme  de  Cuifine.  On  fert  des  plats  de  Menus-droits  de  dif- 
ferentes chofes  j entr’autres  de  palais  de  Bœuf  qu’on  fait  cuire  pour  en  ôter 
la  première  peau,  & qu’on  coupe  enfuite  par  petites  tranches,  8c  on  les  paf- 
fe  dans  une  caflerole  avec  du  lard  fondu,  un  peu  de  perfîl  8c  de  ciboules  8c 
quelques  champignons  -,  on  aflaifonne  le  tout  de  fel  & poivre,  & on  le  moiiil- 
le  de  boüillon  8c  un  peu  de  vin  blanc  : on  laifle  cuire  le  tout  à propos  ; étant 
cuit,  on  y met  un  jus  de  Mouton,  puis  on  le  fert  chaudement.  Les  Menus- 
droits  de  Cerfs  & autres  s’accommodent  de  la  même  maniéré. 

Miroton.  Terme  de  Cuifine.  Voici  ce  que  c'eft  : on  prend  une  rouelle  de 
Veau  qu’on  coupe  en  plufieurs  tranches  bien  minces , on  les  bat  fur  îa  table 
avec  le  couperet , puis  on  a d’autres  rouelles  de  Veau  que  l’on  hache  avec 
du  lard  , de  la  moelle  de  Bœuf,  des  champignous , quelques  truffes , fines  her- 
bes 8c  bon  aflaifonnement  ; mettez-y  deux  jaunes  d’œufs  : cette  farce  étant 
faite, prenez  une  caflerole  qui  ne  foie  pas  trop  grande,  garniffez-la  dans  le  fond 
de  bardes  de  lard  , puis  de  vos  tranches  de  Veau  battues , 8c  enfin  la  farce  par- 
defliis  ; couvrez  bien  le  tout  du  refte  des  tranches  8c  renverfez  enfuite  vos 
bardes  de  lard  : couvrez  bien  le  tout  8c  le  mettez  cuire  à petit  feu  deflus  & 
deffous  j étant  cuit,  on  le  dégraifle  bien  proprement,  on  le  drefle  dans  un 
plat  le  deflus  défions , & on  le  fert  chaudement  ; on  y met  fi  l’on  veut  un  peu 
de  coulis. 

Miroton  en  maigre.  Il  faut  prendre  cinq  ou  fix  Merlans , les  ratifier  8c  les 
bien  laver;  enfuite  les  fendre  tout  le  long  par  le  ventre,  & prendre  garde 
de  les  gâter  fur  le  dos  ; ôtez  en  l’arrête  8c  coupez  la  tête,  8c  les  étendez  fur 
la  table.  Prenez  enfuite  de  la  chair  de  bons  Poifions , faites-en  une  bonne 
farce,  comme  nous  avons  dit  ci-devant  à la  lettre  F.  La  farce  étant  faite, 
rangez  la  fur  chaque  PoifTon,  8c  les  roulez  comme  fi  c’étoit  des  filets- mi- 
gnons : enfuite  prenez  une  caflerole , faites  une  omelette  avec  un  peu  de  fari- 
ne , 8c  faites  en  forte  qu’elle  contienne  tout  le  fond  de  la  caflerole  ; rangez 
deflus  vos  Poifions  farcis  , n’oublie-z  point  de  mettre  un  peu  de  beurre  fous 
l’omelette:  le  Poiflon  étant  rangé  avec  quelques  truffes  & champignons  bien 
aflàifonnez  , il  faut  couvrir  le  tout  d’une  autre  omelette  , & faire  en  forte  que 
ladite  omelette  couvre  toute  la  rondeur  de  la  caflerole j mettez  la  caflerole 
fur  un  peu  de  feu  , afin  qu’elle  cuife  doucement  & mettez  du  feu  deflus  8c 
deflous.  Il  faut  prendre  garde  que  cela  ne  s’attache  pas  au  fond  : étant  cuit, 
égoutez  le  beurre  8c  dreflez  le  Miroton  fur  une  amette , le  deflus  deflous. 
Coupez  au  milieu  un  petit  morceau  en  rond , verfez  dedans  un  petit  coulis 
de  champignons  & le  recouvres  de  la  même  piece;cela  fait,  fervez  chau- 
dement. 

M orilles  en  ragoût.  Nettoyez- les  8c  les  lavez  bien , coupez  les  en  longueur, 
pafîez-les  au  roux  dans  une  caflerole  avec  beurre  ou  lard  fondu  8c  un  peu  de 
perfil  haché  , ciboule  , fel  8c  poivre  ; moüillez-les  d’un  peu  de  bouillon:  laif* 
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fez-Ies  cuire  ainfi  doucement  ; étant  cuites,  liez  la  faufle  avec  jaunes  d’œufs 

& jus  de  cicron  ou  verjus,  & fervez  chaudement. 

Morilles  frites.  Il  faut  les  bien  nettoyer,  les  laver  à plufieurs  eaux  6c  les 
couper  en  longueur , 6c  les  faire  bouillir  avec  un  peu  de  bon  bouillon  à petit 
feu.  Quand  le  bouillon  fera  confommé,  vous  les  farinerez  & les  ferez  frire 
en  lard  fondu  ou  faindoux.  Faites  une  fauife  avec  le  relie  du  bouillon  , aiïasfon- 
née  de  fel  & mulcade,  5e  fervez- la  dédias  vos  Morilles  avec  jus  de  Mouton. 

Morue.  Poilfon  de  Mer  qu’on  nous  apporte  falé  de  Terre- neuve  : il  y en 
a aulli  de  fraîche  qui  ell  bien  meilleure  & plus  eflimée.  LailTant  à part  les 
maniérés  communes  de  manger  la  Morue,  foit  fraîche  ou  falée,  qui  font 
allez  connues  d’un  chacun,  on  ne  s’arrêtera  ici  qu’à  ce  qui  peut  les  relever. 

Morue  fraîche  en  ragoût.  Ecaillez  vôtre  Morue  & la  faites  cuire  avec  eau 
êc  vinaigre,  citron  vert,  laurier,  fel  & poivre  : étant  cuite,  drelfcz  la  dans 
un  p'rat  & faites  une  fauife  avec  beurre  roux,  farine  frite,  huitres  , câpres 
6c  poivre  blanc  ; jettez-la  deiïus  6c  la  fervez  chaudement. 

Morue  en  filets.  Ayez  une  belle  queue  de  Morue,  3c  l’ayant  écaillée,  dé- 
tachez-en  la  peau, la  faifant  defeendre  en-bas.  Enlevez  des  filets  de  vôtre  Morue 
6c  rempliffez-en  les  creux  d’une  bonne  farce  de  Poidon,  comme  nous  avons  mar- 
qué lettre  F ; remettez  enfuite  la  peau  par-delfus  pour  recouvrir  la  queue  de 
Morue  ; faites  fondre  un  morceau  de  beurre  frais  6c  jettez-le  par- tout  delfus  ; 
8e  l’ayant  parée  proprement,  faites-la  cuire  au  four  dans  une  tourtiere  Sc  qu’el- 
le foit  de  belle  couleur  , ou  bien  faites-la  cuire  avec  feu  dedous  8c  dedus,  & 
fervez-la  chaudement.  Vous  la  pouvez  fervir  avec  un  ragoût  de  champignons, 
morilles  6c  truffes , & mettre  vôtre  ragoût  au  fond  de  vôtre  plat  ôc  la  queue  de 
Morue  par-deiïus,  & la  fervez  proprement. 

Morue  frite.  Prenez  une  queue  de  Morue  bien  deiïalée,  faites-la  cuire  dans 
l’eau  chaude  fans  qu’elle  bouille,  afin  qu’elle  demeure  bien  entière  ; étant 
cuite,  laiiïez-la  égouter,  farinez- la  & la  faites  frire  en  beurre  affiné,  puis 
fervez-la  avec  jus  d’orange  6c  poivre  blanc,  ou  bien  fervez-la  féche  garnie 
de  perfil  frir. 

Moules.  Petits  Poiffions  de  la  natûre  de  l’Huitre,  étant  enfermez  de  même 
dans  de  petites  coquilles.  Après  les  avoir  bien  ratifiées  6c  lavées , on  les 
met  en  ragoût  : pour  cela  palPez- les  à la  caiïerole  avec  bçurre  frais  , aiïaifon- 
né  de  fel , poivre  , perfil , ciboule  & de  la  chapelûre  de  pain  8e  un  peu  de 
vinaigre  : laidez- les  cuire  à propos  ; étant  cuites,  dredez-les  dans  un  plat  & 
les  fervez  chaudement. 

Moules  en  ragoût  a la  faufe  blanche.  Après  les  avoir  bien  ratiffiées  & la- 
vées, mettcz-les  fur  le  feu  dans  une  caiïerole  fans  eau  ; du  moment  qu’elles 
feruiront  la  chaleur,  elles  s’ouvriront:  pour  lors  tirez- les  du  feu  6c  les  tirez 
de  leurs  coquilles,  8c  les  paffez  à la  caiïerole  avec  beurre  frais  , perfil  8e  fi- 
nes herbes  hachées  bien  menu,  aiïaifonnées  de  fel,  poivre  6c  mufeade,  6c 
jsttcï  l’eau  de  vos  Moules  dedans  8c  les  faites  cuire  ; l’eau  des  Moules  étant 
con forts mée  , mettez-y  des  jaunes  d’œufs  avec  du  verjus  ou  jus  de  citron  , 6c 
fervez  chaudement.  Lorfqu’on  les  veut  manger  à la  fauiïè  blanche , on  les 
accommode  de  même  , hors  qu’on  n’y  met  point  de  jaunes  d’œufs,  8c  on  les 
paiïe  au  beurre  roux  avec  un  peu  de  farine. 

Moujpron.  Petit  champignon  blanc  qui  vient  au  mois  de  May  dans  les  Bois 
auprès  de  la  uaouiïc. 
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Les  Mouflerons  donnent  un  grand  relief  aux  ragoûts , & on  en  fait  un 
ragoût  particulier  de  cette  maniéré.  Après  les  avoir  bien  nettoyez , on 
les  lave  bien  Ôc  on  les  met  égouter  ; enfuite  on  les  paffe  dans  une  cafle- 
role  avec  un  peu  de  lard  fondu,  un  bouquet  de  fines  herbes,  fel  & poi- 
vre, ôc  ondes  moüille  de  jus:  on  les  fait  cuire  à petit  feu  j étant  cuits,  on 
lie  la  faufle  avec  jaunes  d’œufs  ôc  un  peu  de  farine , puis  on  les  fert  chau- 
dement. 

Mouton , Ros-de-Bif.  Prenez  toute  la  croupe  d’un  Mouton  bien  tendre, 
levez  adroitement  la  première  peau  de  deflus  par  la  pointe , ôc  la  laiflèz  at- 
tachée par  en-bas  ; on  y met  quelques  tranches  de  Jambon  bien  minces  qu'on 
aiTaifonnc  de  perfil,  ciboules  & poivre  blanc  : on  range  le  tout  fur  la  crou- 
pe du  Mouton  avec  quelques  bardes  de  lard,  & on  renverfe  la  peau  par- 
deflus  ; on  la  fïcele  enfuite  ôc  on  la  fait  cuire  à la  broche , enveloppée  de  pa- 
pier -,  étant  rôtie  on  la  panne  proprement , on  luy  donne  encore  quelques  tours 
de  broche  & on  la  fert  chaudement.  On  peut  en  faire  autant  d’un  quartier 
d’Agneau  & de  Mouton. 

Mouton  -,  quartier  de  Mouton  farci.  Vous  le  farcifTez  fur  la  fefle  d’un  ha- 
chis que  vous  faites  de  la  viande  que  vous  en  tirez,  de  même  qu’à  l’Aloyau 
farci  -,  vous  panez  enfuite  le  quartier  de  Mouton  & le  mettez  au  four  pour 
luy  faire  prendre  couleur  , ôc  le  fervez  chaudement. 

Mouton , carre  de  Mouton . Ayez  un  carré  de  Mouton,  piquez-le  de  perfil 
ôc  le  faites  cuire  à la  broche  .-étant  cuit,  panez-le  de  mie  de  pain,  fel  & 
poivre  blanc,  ôc  fervez-le  avec  jus  de  Mouton  & jus  de  citron.  On  le  fert 
encore  d’une  autre  maniéré  ; & pour  cela  on  le  fait  cuire  dans  un  pot  : étant 
cuit , paffez-le  dans  une  pâte  claire  Ôc  le  faites  frire  dans  du  lard  fondu  ; étant 
frit,  on  le  fert  avec  verjus  de  grain  dans  le  temps,  fel  ôc  poivre  blanc. 

Mouton  , côtelettes  de  Mouton  en  haricot.  Prenez  des  côtelettes , coupez- 
îes  en  deux,  paflez-les  au  roux  avec  lard  fondu,  mettez-y  une  pincée  de  fa- 
rine & les  navets  en  même  temps  ; laiflez  prendre  au  tout  une  belle  couleur 
& y mettez  un  peu  de  bouillon  du  pot  ou  de  l’eau , fel , poivre  ôc  clous  de 
girofle  : on  laiflè  cuire  le  tout  doucement  ; étant  à moitié  cuit,  on  y met  en- 
viron un  verre  de  vin  ; 8c  quand  le  tout  efl:  cuit,  on  le  fert  chaudement. 
Pour  les  côtelettes  de  Mouton  farcies,  ayez  recours  à la  lettre  C. 

Mouton , pieds  de  Mouton  farcis.  Prenez  des  pieds  de  Mouton  bien  échau- 
dez ôc  les  faites  cuire  dans  du  bouillon  avec  un  peu  de  perfil  ôc  de  cibou- 
les , prenant  garde  qu’ils  ne  foient  pas  trop  cuits  : étant  comme  il  faut,  tirez- 
îes , coupez  les  pieds  & laiflez  la  jambe  dont  vous  ôterez  l’os  Ôc  étendrez  la 
peau  , fur  laquelle  vous  mettrez  un  peu  de  farce  de  croquet  ou  autre  ; rou- 
lez ces  peaux  l’une  après  l’autre , enfuite  rangez-les  dans  une  tourtiere  , ar- 
rofez-Ies  d’un  peu  de  graille  , panez- les  proprement  par-deflus  & leur  faites 
prendre  couleur  dans  le  four  $ étant  colorez,  égoutez  la  grailfe,  dreflez  ces 
pieds  de  Mouton  dans  un  plat , ôc  les  fervez  chaudement  avec  un  peu  de 
ragoût  par-deflus,  ou  du  coulis  de  champignons. 

Mouton , pieds  de  Mouton  à la  faujfe  blanche.  Faites- les  bien  cuire,  enfuite 
coupez-îes  par  morceaux  & leur  faites  prendre  encore  quelques  bouillons  dans 
deux  autres  eaux  pour  en  ôter  toute  1a  colle  ; enfuite  paflez-les  à la  caflero- 
le  avec  lard  fondu , fines  herbes , ciboulettes  que  vous  retirerez  9 fel , poivre 
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8c  mufcade  ; mettez- y un  peu  de  bouillon,  laifiez-les-y  un  peu  cuire  ; étant  taris, 
mettez- y des  jaunes  d’œufs  délayez  avec  du  verjus,  & fervez  chaudement. 

A4outon,  queue  de  A4outon  a la  Sainte- A4  enehoult.  Ayez  une  marmite, 
garniffcz-la  dans  le  fond  de  bardes  de  lard  8c  de  quelques  tranches  de  Veau 
8c  d’oignon  : rangez  enfuite  vos  queues  de  Mouron  dellus,  &c  couvrez-les  de 
tranches  de  Veau  8c  de  bardes  de  lard,  ayant  allai  fonné  de  fines  .herbes  , épi- 
ces & fel  ^mettez  vôtre  marmite  dans  le  four  ou  fur  la  braife , que  le  tout 
foie  bien  cuit,  mais  qu’il  ne  fe  défalfe  pourtant  pas;  après  cela  tirez-les,  pa- 
nez-les  bien  & les  faites  griller  ; étant  grillées  on  y fait  une  faufie  qu’on 
appelle  Ramolade:  elle  eft  compofée  d’anchois  , de  câpres  hachées  , de  perfil 
8c  ciboules  hachées  à part.  Pafiez  cela  avec  bon  jus , une  goutte  d’huile,  une 
goufie  d’ail  8c  afTaifonnerpent , 8c  la  mettez  dellôus  les  queues , les  ayant  ran- 
gées dans  un  plat,  8c  fervez  chaudement. 

A4  ont  en  y queues  de  A4  ont  on  d3autres  maniérés.  Vos  queues  de  Mouton  étant 
cuites  à l’ordinaire , ôtez-en  la  peau,  trempez- les  enfuite  dans  de  la  pâte 
claire  faite  avec  farine,  jaunes  d’œufs , fel , poivre  8c  bouillon,  8c  faites-les 
frire  en  bonne  friture  : fervez  avec  poivre  blanc,  verjus  de  grain  & perfil 
frit.  Une  autre  fois,  ayant  ôté  la  peau,  arrofez  les  queues  de  Mouton  de 
lard  fondu  8c  tes  panez  jufqu’à  trois  fois  pour  leur  faire  prendre  une  belle 
croûte  au  four  ; après  quoy  vous  les  pouvez  glacer  en  les  frottanr  d’un  blanc 
d’œuf,  & les  remettre  un  moment  au  four  8c  les  fervir  chaudement. 

Oeufs.  Comme  il  fe  trouve  toujours  des  Oeufs  à la  Campagne  , il  faut  ici 
donner  des  inftruclions  pour  les  accommoder  de  differentes  maniérés. 

Oeufs  à l’Orange.  Il  faut  fouetter  des  Oeufs  fuivant  le  plat  que  vous  vou- 
lez faire,  & en  même  temps  y preffer  le  jus  d’une  Orange  : le  tout  étant 
bien  battu  8c  affaifonné  d’un  peu  de  fel,  prenez  une  cafierole  , fi  c’eft  un 
jour  maigre , mettez  y du  beurre , 8c  en  gras  un  peu  de  jus  ; verfez.y  vos 
œufs  & remuez  toujours  comme  fi  c’étoit  une  crème,  de-peur  qu’ils  ne  s’at- 
tachent au  fond  ; étant  cuit  comme  il  faut , verfez-les  fur  une  aflîette  ou  plat 
ôc  fervez  chaudement. 

Oeufs  d la  Trippe,  Ayez  des  Oeufs  durcis,  pelez  les  8c  les  coupez  par  rouel- 
les ; faites  fondre  un  morceau  de  beurre  frais  dans  une  cafferole,  pafiez  vos 
Oeufs  dedans  avec  du  perfil  haché,  affaifonnez  de  fel  & de  poivre  ; étant  paf- 
fez, moüillez-les  de  crème  douce,  faites  leur  prendre  un  bouillon,  dreffez-les 
dans  un  plat  8c  les  fervez  chaudement.  Si  vous  ne  les  voulez  point  fervir  à la 
crème  , quand  vous  les  pafiez  à la  cafierole , mettez»  y un  peu  de  ciboule  hachée  ; J 

8c  quand  ils  font  pafiez,  délayez  deux  jaunes  d’œufs  avec  du  verjus  8c  liez 
vos  Oeufs  avec,  & fervez  chaudement. 

Oeufs  à C Allemande.  Cafiez  des  Oeufs  dans  un  plat  comme  au  Miroir, 
mettez-  y un  peu  de  bouillon  de  purée  8c  les  faites  cuire  > délayez  enfuite  deux 
ou  trois  jaunes  d’œuf  avec  un  peu  de  lait  & pafiez- les  par  l’étamine  : ôtez  le 
bouillon  où  ont  cuit  vos  OeurS , & jettez  par-defius  vos  jaunes  d’œufs  avec 
du  fiomage  râpé  & leur  donnez  couleur  avec  la  pelle  rouge. 

Oafs  au  Pa:n.  Mettez  tremper  de  la  mie  de  pain  dans  du  lait  pendant 
deux  ou  trois  heures  , pafiez  le  tout  à l’étamine  ou  dans  une  pafloire  bien  fi-  ; 
ne,  mettez- y un  peu  de  fel  & de  fucre , un  peu  d’écoree  de  citron  confite 
hachée  menu,  ôc  un  peu  d’eau  de  fleut  d’orange.  Cafiez  des  Oeufs  frais  8c 

délayez 
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délayez  les  jaunes  dans  vôcre  mie  de  pain,  ôc  fouettez  les  blancs  en  neige, 
melez  bien  le  tout  enfemble  ; prenez  une  calferole  & frottez- la  de  bon  beur- 
re par- tout,  Ôc  mettez  vos  Oeufs  au  pain  dedans  ôc  les  faites  cuire  au  four, 
pu  bien  avec  un  couvercle,  feu  dellûs  & dedous  ; étant  cuits  , vous  les  ren- 
verrez dans  un  piat  & les  poudrez  de  fucre  & les  glacez  avec  la  pelle  rou- 
ge, &c  les  fervez  chaudement.. 

Oeufs  au  jus.  Mettez  du  jus  de  Mouton  où  autre  dans  un  plat,  calfez-y 
des  Oeufs  , broüillez-les  ôc  les  â'dàifonnez  de  fel , mufcade  ôc  jus  de  citron  j- 
palfez  la  pelle  rouge  par-delTus  pour  leur  donner  couleur,  Ôc  les  fervez  chau- 
dement. 

Oeufs  au  jus  d'Oz.eille . Pochez  des  Oeufs  en  eau  bouillante  ; étant  cuits  r 
tirez-les  ôc  les  dreilez  dans  un  plat  : pilez  de  l’Ozeille  & mettez  le  jus  dans- 
un£  calferole  avec  beurre,  deux  ou  trois  jaunes  d'œufs,  fel  & mufcade,  Ôc 
jettez  cette  faulfe  liée  fur  vos  Oeufs  ôc  les  fervez  chaudement. 

Oeufs  au  P'erjus  de  orain.  Délayez  vos  Oeufs  avec  Verjus  de  grain,  affài- 
fonnez  de  fel  ôc  mufcade , faites-  les  cuite  avec  un  peu  de  beurre  ôc  les  fer- 
vez chauds. 

■ Oeufs  au  Lait.  Délayez  une  cuillerée  de  farine  avec  huit  Oeufs  blancs 
jaunes  dans  une  calîerole  , ajoûcez-y  du  fel  menu  , verfez  y peu  peu  ôc  à 
diverfes  fois  une  pinte  de  bon  lait , & délayez  bien  les  Oeufs  avec  le  lait  - 
ceux  qui  aiment  le  fuere,  peuvent  y en  mettre  en  poudre  ôc  une  goutte  d’eaiî 
de  fleur  d’orange.  Ayez  un  plat  dans,  lequel  vous  voulez  fervir  vos  Oeufs 
attachez  au  fond  gros  comme  une  noix  de  beurre  , ôc  verfez  les  Oeufs  qui 
font  dans  la  calferole  dedans  ; enfuiré  prenez  une  autre  calferole  avec  de  l'eau, 
ôc  la  mettez  fur  un  fourneau  ou  réchaud  allumé  ; quand  l’eau  bouillira,  pre- 
nez le  plat  où  font  les  Oeufs , couvrez  le  ôc  mettez  le  cul  du  plat  dans  la 
calferole  qui  effc  pleine  d’eau  fur  le  feu  -,  ayez  foin  d’y  remettre  de  l’eau  à me- 
fure  qu’elle  s’ufera  , ôc  d’y  entretenir  toûjours  un  feu  égal  ôc  n’y  point  toucher  r 
lorfqu’ils  feront  fuffifammenE:  cuits , il  faut  leur  donner  couleur  avec  la  pelle 
rouge,  ce  qui  achevé  de  les  faire  cuire  par-delfus,  ôc  les  fervir  chaudement 
après  y avoir  râpé  un  peu  de  fucre. 

Oeufs  farcis.  Prenez  ôc  faites  blanchir  le  cœur  de  deux  ou  trois  laitues  avec: 
ozeille,  perfil,  cerfeüil  & quelques  champignons  ; hachez  le  tout  bien  m en  tr- 
avée des  jaunes  d’œufs  durs  alîàifonnez  de  fel  ôc  mufcade  , palfez- les  enfuîtes 
à la  calferole  avec  bon  beurre  frais  ôc  les  faites  cuire  ; étant-  cuits , mettez -y/ 
de  la  crème  douce,  enfuite  dreilez  cette  farce  dans  un  plat  & fervez  chaude- 
ment. 

Oeufs  a l'Eau.  Mettez  dans  un  plat  trois  cuillerées- de- farine , délaye®-'!®, 
bien  avec  fix  jaunes  d’Oeufs  ; enfuite  mettez- y un  peu  de  fel  ôc  du  fucre  ew 
poudré  à diferetion  , ôc  gros  comme  une  noix  de  beurre  frais  ; délayez  bien 
le  tout  avec  trois  demi-feptiers  d’eau,  ôc  mettez  le  plat  fur  un  feu  modéré; 
remuez  toûjours  avec  une  cuillier  jufqu’à  ce  que  cela  bouille:  enfuite  cou- 
vrez-le  ôc  le  remettez  fur  de  la  cendre  chaude  pour  lè  faire  prendre  -,  quand', 
il  eft  pris,  vous  le  glacez  avec  la  pelle  rouge,  vous  le  poudrez  de  fucre  ôc  le 
fervez  chaudement.  On  peut  y mettre  un  peu  d’eau  de  fleur  d’otange-  ea* 
fervant. 

Oeufs  au  Miroir . Eîendss  dans  un  plat  avec  le  dos  d’une  cuillier  , environ* 
Tome  IL  Q -Ifo,  c 
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la  grofïeur  d’un  œuf  de  bon  beurre  ; caliez- y enfuite  une  demi-douzaine  d’Oeufe 
8c  les  alTâifontiez  de  fel  bien  menu  , puis  vous  metirez  fix  cuillerées  de  bon- 
ne crème  fur  les  blancs.  ri’Oeufsj  6c  y ajouterez  un  peu  de  fel  ; faites  cuire 
ces  Oeufs  à propos,  6c  donnez-leur  de  la  couleur  fur  la  fin  avec  la  pelle  rou- 
ge fans  faire  durcir  les  j unes  ; râpez  y un  peu  de  mufeade,  & les  fervez  chau- 
dement. 

Oeufs  à l'O^lle.  Prenez  une  quantité  d’Ozeille  8c  un  peu  de  poirée,  net- 
toyez les  & les  lavez  bien,  coupez  les  menu  ; faites  fondre  dans  une  caf- 
ferole  un  morceau  de  bon  beurre  : mettez  vos  herbes  dedans  ; quand  elles  fe- 
ront amorties,  afTaifonnez- les  de  fel  & de  poivre.  La  farce  étant  cuite , ôtez- 
ia  de  dellus  le  feu  6c  y mettez  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  cruds  ; mêlez  bien 
le  tout  enfemble,  remettez- la  un  moment  fur  le  feu  6c  drelTez  vôtre  farce 
dans  un  plat , rangez  dellus  des  Oeufs  durs  coupez  par  quartiers  , & râpez 
defFus  un  peu  de  mufeade. 

Oeiifs  Durs.  Coypez  par  quartiers  des  Oeufs  Durs,  rangez- les  dans  un  plat 
8c  faites  fondre  dans  une  calferole  un  morceau  de  bon  beurre  avec  du  verjus, 
;un  peu  de  fel  &r  de  poivre  ; 6c  lorfque  le  beurre  fera  fondu,  délayez- y trois 
jaunes  d’Oeufs  Durs.  La  faufle  étant  bien  liée,  on  la  verfe  fur  les  Oeufs  qui 
font  rangez  dans  le  plat,  en  râpe  par  dellus  un  peu  de  mufeade  5c  de  la 
croûte  de  pain,  5c  on  les'fert  chaudement.  On  peut  fervir  les  Oeufs  Durs 
coupez  , comme  on  vient  de  dire  , avec  une  fauffè  blanche  feulement. 

Omelette.  Caliez  des  Oeufs  dans  une  calîerole  , la  quantité  qu’il  vous  plai- 
ra , falez  les  à diferetion  & y mettez  du  perfil  & de  la  ciboule  ha  chez  me- 
nu: battez  bien  ces  Oeufs  ; enfuite  faites  fondre  dans  une  poêle  de  bon  beur- 
re ce  qu’il  en  faut,  5c  faites- le  chauffer  tant  qu’il  ne  pétille  plus  ou  nef a-f- 
fe  plus  de  bruit,  qui  eft  le  vray  temps  quand  il  commence  a rouiïir  , puis 
verfez  les  Oeufs  dedans.;  donnez- y le  fien  bien  vif,  afin  que  l’Omelette  pren- 
ne une  belle  couleur  ; prenez  garde  de  la  -trop  faire  cuire  : étant  cuite,  dref 
-fez- la  fur  une  afllette  dans  un  plat  ,6c  la  fervez  chaudement.  Quelques-uns 
la  mangent  avec  la  moutarde. 

Omelette  au  Lard.  Prenez  le  gras  d’un  quarteron  de  lard,  ôtez  les  levures 
5c  coup?z  le  lard  en  petits  morceaux  qui  foient  gros  à peu- prés  comme  une 
noifette,  faices-le  fondre  dans  nue  poêle;  6c  quand  il  fera  fondu,  ôtez  tous 
les*  petits  morceaux  5c  verfez  dedans  fept  ou  huit  Oeufs  battus,  5c  falez  un 
peu  & l'achevez’  comme  ci-^efTus. 

Omelette  a la  Crime.  Caliez  fix  Oeufs  dans  une  caiïèrole  , ajoutez  y qua- 
tre cuillerées  de  crème  douce  & du  fel  à diferetion  ; battez  bien  le  tout  en- 
femble , faites  fondre  du  beurre  8c  le  faites  un  pen  rouffir;  verfez  les  Oeufs 
dedans  5c  prenez  garde  de  ne  la  point  trop  faite  cuire.* 

Omelette  h la  Farce.  Faites  de  la  Farce  avec  des  herbes  douces , comme  on 
a marqué  aux  Oeufs  à l’Ozeille  ; drelfez-la  dans  un  plat  &c  la  couvrez  d’une 
Omelette  à l’ordinaire  qui  ne  foit  point  trop  féche. 

Omelette  au  Sucre.  Fouettez  une  douzaine  de  blancs  d’Oeufs  5c  y mettez 
les  jaunes  avec  de  l’écorce  de  citron  hachée  menu  ; il  faut  y mettre  un  peu 
de  crème  douce  5c  du  fel  : le  tout  bien  battu  enfemble,  faites  vôtre  Ome- 
lette avec  bon  beurre  ; 6c  avant  que  de  la  verfer  fur  le  plat , il  la  faut  fu- 
crer  dans  la  poêle  , puis  on  la  tourne  du  côté  qu’elle  a pris  couleur  en  la 
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mettant  fur  l’affiette  ; en  fuite  on  la  poudre  de  fucreêc  d’écorce  de  citron  ha- 
chée 8c  confite  , Sc  tout  d’un  ternes  glacez-  la  avec  la  pelle  du  feu  bien|rou- 
ge  ; étant  glacée,  fervez-la  chaudement. 

4 Omelette  au  Jambon.  Prenez  un  morceau  de  Jambon  cuit,  rien  que  du 
maigre,  hach:z-le  menu  ; caffez  huit  Oeufs,  affaifonnez-  les  d’un  peu  de  fel 
Sc  de  poivre,  perfil .haché  , Sc  d’une  cuillerée  de  crème  ; battez  bien  le  tout 
enfemble  & faites  vôtre  Omelette  à l’ordinaire,  & la  fervez  chaudement. 

Omelette  Farcie.  Prenez  du  blanc  de  Chapon  ou  de  quelqu’autre  Volail- 
le qui  ait  été  rôtie,  coupez-le  en  dez,  des  champignons  en  dez  , du  jambon 
cuit  en  dez,  des  foyes  gras,  des  truffes  Sc  autres  garnitures  : le  tout  paffé 
en  ragoût  Sc  cuit , formez  l’Omelette  -,  & avant  que  de  la  drefièr  fur  fon  plat, 
mettez  auparavant  le  ragoû^  dedans  Sc  l’Omelette  par-deffus , & en  la  fer- 
vant  artofez-la  d’un  peu  de  jus  de  Mouton  ou  de  Bœuf,  & fervez  chaude- 
ment. 

On  peut  farcir  des  Omelettes  de  toutes  fortes  de  ragoûts,  comme  teignons 
de  Veau,  foyes  de  Lapins  ou  de  Levreaux,  ris-de- Veau , foyes  gras,  le  tout 
paffé  en  ragoût  auparavant.  On  en  fait  h i’on  veut  en  maigre  d’une  farce  de 
Poiffons , de  laitances  de  Carpes  Sc  farce  d’herbes  bien  appiêtées. 

Oil,  eft  un  grand  Potage  qu’on  peut  fer vir  en  maigre  aufïi-bien  qu’en  gras. 

Oil  en  gras.  Prenez  toutes  fortes  de  bonnes  viandes,  comme  Bœuf  de  ci- 
mier , rouelle  de  Veau,  morceau  d’éclanche  , Canard,  Perdrix,  Pigeons.  Pou- 
lets, un  morceau  de  Jambon  crui:paffe2;  le  tout  au  roux  ; mais  n’empotez 
chaque  chofe  que  fuivant  ce  qu’il  faut  de  temps  pour  le  cuire  : faites  une 
liaifon  de  vôtre  roux  que  vous  mettrez  enfemble  ; écumez  bien  tout  cela 
Sc  affaifonnez.  le  de  fel,  clous,  poivre,  mufeade,  coriande,  gingembre,  le 
tout  bien  pilé  avec  thim , & bafilic  enveloppé  dans  un  linge.  Enfuite  on  y 
ajoûce  toutes  fortes  d’herbages  Sc  racines  bien  blanchies  , félon  qu’on  juge, 
à propos , comme  oignons  , porreaux  , carottes , panais , racines  de  perfi! 
choux,  navets  Sc  autres  par  paquets  : vôtre  Potage  étant  bien  confommé  , 
vous. rangez  dans  un  plat  des  croûtes  rompues  par  morceaux  Sc  les  faites 
mitonner  du  même  bouillon  bien  dégraiffé  <3 c de  bon  goûr  ."étant  mitonnées, 
Sc  avant  que  de  fervir,  vous  y mettez  encore  beaucoup  de  bouillon  toujours 
bien  dégraiffé  ; vous  dreffez  vos  Volailles  & autres  viandes , Sc  vous  garnif- 
fez  de  racines  vôtre  Potage  Sc  le  fervez- chaudement. 

OU  en  maigre.  Prenez  de  bon  bouillon  de  purée  ou  moitié  Poiffon,  emp©. 
îez-y  toutes  les  racines  dont  on  a parlé  ci-deffus,  Sc  les  faites  cuire  bien  à 
propos.  Dreffez  vôtre  Oil,  un  pain  de  profkroie  au  milieu,  Sc  garn liiez  des 
racines. 

On  peut  auffi  fervir  un  Oil  de  racines  Sc  autres  légumes  à l'huile. 

Oye , gros  Qifcau  dôme fticjH*.  Il  y en  a aulîi  de  fauvages  r on  les  mange 
rôtis;  Sc  pour  cela  on  lés^vuide,  on  les  habillé  proprement  Sc  on  les  fait 
refaire  ; fi  elles  font  graffes  on  ne  les  larde  point , on  les  flambe  feulement 
de  lard  ; étant  prefque  cuites  ou  les  pane  de  mie  de  pain  , Sc  on  les  fert  chau- 
dement. 

Oifons , Se  mangent  rôtis  à la  broche  ; Sc  pour  cela  on  les  vuide  & on 
les  barde,  puis  on  fait  une  farce  avec  les  foyes , lard,  fines  herbes,  cibou- 
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les  & perfil , afiaifonné  de  fel,  poivre  6c  mufcade  dont  on  leur  farcit  le  corps ^ 
•puis  on  les  fait  rôtir  à là  broche  : étant  cuits  on  les  pane  de  mie  de  pain,  & 
on  les  fert  chaudement. 

Oreilles  de  Veau  farcies.  Prenez  des  Oreilles  entières,  échaudez-les  bien  & 
les  faites  un  peu  blanchir.  Il  faut  faire  une  bonne  farce  avec  rouelle  de  Veau, 
graille  8c  moelle  de  Bœuf,  fines  herbes  , fel  &c  poivre,  & en  farcir  le  dedans 
des  Oreilles  , & les  coudre  tout  autour  proprement-.  On  les  fart  cuire  com- 
me les  pieds  de  Cochon  à la  Sainte-Menehoult  ; étant  cuites,  déficelez  les 
de  maniera  que-  la  farce  ne  forte  point , 6c  les  roulez  dans  des  œufs  fouet- 
tez legeremeut  : panez-les  en  même  temps  6c  les  faites  frire  dans  du  fain- 
doux  ; étant  frites  de  belle  couleur,. on  les  fert  pour -Garnitures  ou  pour 
Hors- d’œuvres,  garnies  de  perfil  fii-t. 

j Pâte  bife  pour  les  Pktez.  de  Jambon  & grojfë  Venaifon.  Prenez  un  boifieau 
de  farine  de  feigle,  mettez- la  fur  une  table  bien  nette  & la  détrempez  avec 
eau  chaude -,  faite  s- en  une  pâte  qui  foit  ferme , mettez-  y un  quarteron  de 
f;l  bien  -menu  8c  une  .demi- livre  de  beurre  : quand  la  pâte  fera  bien  maniée 
& bien  façonnée,  vous  jetterez  de  la  farine  défias  6c  defious,  6c  l’étendrez 
avec  le  rouleau  à l’épaifieur  d’un  police  pour  former  vôtre  Pâté. 

Pâte  blanche  pour  les  gros  Pâtef  Ayez  un  demi-boifi'eau  de  belle  fleur  de  fa- 
rine de  froment,  mettez  la  fur  une  table  6c  y faites  un  creux  au  milieu,  dans 
-lequel  vous  y mettrez  un  demi-  feptier  ou  un  peu  plus  d’eau  tiède , trois  onces 
de  fel  bien  menu,  avec  deux  livres  de  beurre  frais  que  vous  incorporerez  & fe- 
rez une  Pâte  : quand  elle  fera  bien  liée  6c  froiflée  avec  les  paumes  des  matins, 
vous  jetterez  de  la  farine  deflus  & defious , 6c  l’étendrez  avec  le  rouleau  à 
l’épâlfieur  d’un  poûce  ou  environ  pour  drefier  vôtre  Pâté. 

Si  vous  la  voulez  plus  fine,  pour  faire  des  Pâtez  que  l’on  mange  chauds, 
ou  pour  faire  des  Tourtes,  Taites,  Talmoufes  & autres  Pâtifieries , au  lieu 
de  deux  livres  de  beurre  pour  un  demi- boifieau  de  farine,  vous  y en  met- 
trez trois  livres  ; 6c  lorfque  vous  dreflèrez  une  abaifie  pour  faire  ces  fortes 
de  Pâtifieries , vous  leur  donnerez  1 epaifleur  d’un  bon  écu  , 6c  vous  .ferez 
en  forte  que  le  milieu  du  fond  du  Pâté  foit  un  peu  plus  épais , afin  de  donner 
plus  de  foûtenacce  au  Pâté. 

Que  fi  vous  employez  de  cette  Pâte  pour  faire  des  Tartes,  Talmoufes  ou 
autres  Pâtifieries , vous  ne  leur  donnerez  que  l’épaifl’eur  d’une  piece  de  tren- 
te lois,  plus  ou  moins  à proportion  de  la  grandeur  de  la  piece  de  four. 

P âte  feuilletée.  Mettez  fur  une  table  un  demi-quart  de  fleurs  de  farine,  dé- 
trempez-la  avec  un  peu  d’eau  , mettez-y  une  demi-once  de  fel  bien  menu 
6c  faites  la  Pâte  un  peu  molette;  laiflèz-la  repofer  un  peu  de  temps  , après 
quoy  vous  la  travaillerez  un  peu  & l’étendrez  avec  le  rouleau  de  l’épaifieur 
du  doigt  ; enfuite  vous  applatirez  avec  vos  mains  une  livre  de  bon  beurre 
6c  l’étendrez  fur  la  pâte,  la  couvrant  également- par  tout , puis  vous  rabat- 
trez les  quatre  coins  de  la  pâte,  en  forte  que  le  beurie  foit  enfermé  dedans  ; 
cela  étant  fait , il  faut  jetter  de  la  farine  deflus  6c  defious , étendre  la  pâte 
& la  rendre  mince  avec  le  rouleau  ; puis  replier  encore  les  quatre  coihs  de 
la  pâte  fur  le  milieu , la  rétendre  derechef  & la  replier  ainfi  jufqu’à  cinq 
ou  fix  fois  , pour  après  réduire  cette  pâte  à telle  épaifl'eur  qu’il  fera  à propos; 
il  ne  faut  pas  oublier  de  poudrer  cette  pâte  de  fois  à autre  avec  un  peu  de 
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'farine  , afin  qu’elle  ne  s’attache  pas  fur  la  table  ni  au  rouleau. 

Epice  toute  prête  dont  on  fe  fert  pour  l' ajfaifonnement  des  Pâte ^ & pour  U 
■Cuijïne.  Prenez  trois  quarterons  de  poivre blanc  qui  foit  bien  broyé , un  quaif- 
teron  de  gingembre  bien  pilé,  une  once  de  girofle  , une  once  de  mufcade, 
une  once  de  caneile  auiïï  bien  pilée  ; paflez  le  tout  enfemble  dans  un  tamis 
fin  , ajoûtez-y  cinq  livres  de  fel  battu  , mêlez  bien  le  tout  enfemble  & le  fer- 
rez dans  une  bcëte  qui  ferme  bien  8c  la  mettez  en  lieu  fec.  Cette  compo- 
sition eft  bonne  à toutes  fortes  d’aflaifonnemens  ; ceux  qui  n’aiment  point 
i’épice  , en  aiïaifonnant  les  viandes  il  n’y  en  faut  mettre  que  la  moitié  de 
ce  que  vous  y metteriez , & recompenfer  rafTaifonnement  d’encore  autant' 
de  fel  que  vous  y en  aurez  mis. 

Pâté  chaud  de  Perdrix.  Ayez  deux  Perdrix , vuidez-  lés  8c  en  gardez  le§ 
foyes , retrouflez- les  proprement  & les  battez  fur  l’eftomac  avec  un  rouleau; 
enfuite  piquez- les  de  gros  lard,  aftaifonné  de  poivre,  fel,  fines  herbes  & fi- 
nes épices  ; étant  piquées  , fendez-les  par  le  dos , & pilez  les  foyes  de  vos 
Perdrix  avec  gros  comme  un  œuf  de  Veau,  8c  ajoûtez-y  du  lard  râpé,  cham- 
pignons, truffes,  ciboule  & perfil , & afïaifonné  d’un  peu  de  fel,  poivre,  fi- 
nes herbes  8c  fines  épices  : le  tout  étant  bien  pilé,  vous  en  farcifTez  les  corps 
de  vos  Perdrix.  Pilez  encore  du  lard  ou  le  râpez  , formez  deux  abaiffes  dé 
pâte  blanche,  mettez-en  une  fur  du  papier  beurré  , prenez  du  lard  pilé  & 
l’étendez  proprement  fur  l’abaiife  ; aifaifonnez  vos  Perdrix  8c  les  rangez  fur 
vôtre  lard,  ajoûtez-y  quelques  champignons,  truffes  8c  une  feuille  de  lau- 
rier; le  tout  bien  couvert  de  bardes  de  lard  , couvrez  le  tout  de  vôtre  fécon- 
dé abailfè  , fermez- en  les  "bords  tout- autour,  dorez  vôtre  Pâté  8c  le  mettez 
au  four  ; étant  cuit,  tirez- le  8c  ôtez  le  papier  de  delfous  ; ayez  un  coulis  dé 
Perdrix,  quelques  risée  Veau  , champignons  & truffes,  levez  le  couvercle 
du  Pâté  8c  toutes  les  bardes  de  hrd  de  deifus  : dégraiffez-le  bien;  8c  avant 
que  de  fervir  , mettez  le  tout  dans  le  Pâté , recouvrez-le  & le  fervez  chaude- 
ment. 

Les  Fâtez  chauds  de  Poulets , Pigeons,  Alouettes  , Cailles,  Grives  & au- 
tres fembîables  fe  font  de  la  même  maniéré. 

Pâté  chaud  de  Faifan.  Prenez  de  la  chair  de  Fai  fi  n 8c  de  celle  de  Poular- 
de 8c  un  morce  u le  cuifle  de  Veau  tendre  ; hachez  bien  le  tout  enfemble  aveè 
perfil , ciboule , champignons,  moufîerons , quelques  ris-de-Veau  , du  Jam- 
bon cuit  8c  du  lard  crud  ï étant  bien  haché  8c  alfaifonné  de  fines  herbes  8c 
épices,  fel  & poivre,  formez- en  un  bon  godiveau  & faites  une  pâte  blan- 
che un  peu  forte  ; vous  pouvez  en  faire  un  Pâté  à deux  abaifîes  ou  un  Pâté 
découvert  que  vous  ferez  bien  cuire  ; étant  cuit  dégraifîez-îe  8c  y mettez  üra 
coulis  de  champignons,  8c  fervez  chaudement. 

Pâté  ch  an  F de  gros  Figeons  ou  Dindons.  Prenez  des  gros  Pigeons,  vuidez- 
les  8c  les  rerroufTez , battez-les  fur  l’eftomac  pour  en  calfer  les  os,  lardez- 
les  enfuite  de  gros  lard  bien  aftaifonné  , prenez  les  foyes  8c  du  lard  crud  , 
du  perfil  8c  de  la  ciboule , des  fines  herbes  ; le  tout  bien  haché  8c  bien  af- 
faifonné  avec  truffes,  champignons  8c  moelle  de  Bœuf,  pilez  lé  tout  enfenv» 
ble  dans  le  mortier  : farcifTez  vos  Pigeons  ou  Dindons  dans  le  corps , & gar- 
dez un  peu  de  la  farce  pour  mettre  deffous  : il  faut  faire  une  pâte  blanche  8c 
■drefter  le  Pâté,  mettre  la  farce  fur  TabaifTe,  enfuite  les  Pigeons  bien  rangea 

»i 
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& bien  aiïaifonnez  , mettez  y une  feuille  de  laurier,  couvrez-les  de  bardes^ 
de  lard,  puis  de  l’autre  abaiffe.  Vôtre  Pâté  étant  cuit,  découvrez-le  5c  en 
ôtez  les  bardes  de  lard,  & y mettez  un  bon  ragoût  de  ris-de-Veau,  cham- 
pignons, crêtes,  5cc.  5c  le  fervez  chaudement. 

Pâté  chaud,  de  Turbot.  On  fait  une  abaille  ce  pâte  blanche  à l’ordinai- 
re ; 5c  après  avoir  bien  écaillé  le  Turbot  5c  lavé,  on  coupe  la  queue  8c  la 
tête  , & on  en  ôte  le  foye  ; on  met  du  beurre,  frais  fur  l’abaiflc.,  avec  fel, 
poivre,  fines  herbes  8c  fines  épices , 5c  on  met  dellus  le  Turbot  lardé  d’an- 
chois , on  l’affaifonne  comme  delTous  , on  le  couvre  de  bon  beurre  8c  en- 
fuite  de  l’autre  abaille  , on  le  drdfe  proprement,  on  le  dore  d’œuf  & on, 
le  fait  cuire  au  four:  étant  cuit,  on  le  découvre,  on  le  dégrailTe  8c  on  jet- 
te dedans  un  ragoût  d'écrevilïès , champignons  & truffes , ôc  on  le  fert  chau- 
dement. 

Pâté  chaud  de  Rougets.  Vous  le  dreffez  comme  celuy  de  Turbot.,  vous- 
les  aiïaifonnez  5c  garnirez  de  même  , vous  y ajoutez  des  queues  d ecre- 
vilïes  fi  vous  en  avez  -,  étant  prefque  cuit , vous  palîez  les  foyes  à la  calïero- 
le  avec  un  peu  de  beurre  roux  5c  les  padez  par  l’étamine  avec  demi- verre 
de  vin  blanc,  mettez  le  tout. dans  le  Pâté  5c  le  remettez  au  four  un  peu  de 
temps,  5c  fervez  avec  jus  de  citron. 

Pâté  chaud  de  Truite.  On  larde  la  Truite  d’Anguille  , après  l’avoir  écail- 
lée 5c  incifée , puis  on  l’affaifonne  & on  l’empâte  comme  les  autres  Pâtes 
de  PoilTons  -,  étant  cuit,  ôn  l’ouvre  ôc  on  le  dégrailïè,  ôc  on  jette  dedans  un 
ragoût  d’écreviffes  de  on  le  fert  chaudement. 

Pâté  de  Jambon.  Ayez  un  bon  Jambon  , ôtez-en  la  peau  ou  coene  & la 
mauvaife  graille  qui  eft  autour , coupez  le  manche  5c  levez  l’os  du  milieu  : 
drelTez  une  abaille  de  pâte  hife  de  l’éphffeur  d’un  pouce,  formez-la  en  rond- 
5e  mettez  d’abord  une  quantité  raifonnable  de  lard  pilé  ou  râpé , rangez  le 
Jambon  delïus  5c  y mettez,  des  Feuilles  de  laurier  5c  quelques  tranches  de- 
citron  environ  cinq  ou  fix , couvrez*  le  par*  dellus  de  bardes  de  lard  5c  en- 
fuite  de  l'autre  abaifle  ; il  faut  mouiller  les  bords  de  la  pâte  pour  la  faire  bien 
joindre,  5c  façonner  le  Pâté  avec  des  fleurs-de.-lis  autour,  le  dorer  d’un  jaune 
d’œuf  battu  5c  le  mettre  au  four  : il  faut  au  moins  fix  heures  pour  le  faire 
cuire* 

Pâté  de  Cerf  & autre  Vtwifon. , Il  faut  laiffer  mortifier  fuffilàmment  la 
viande  de  Cerf  ou  autre  Venaifon  que  vous  voulez  mettre  en  pâte  , ou  bien 
la  mariner  , c’eft-à-dire  la  mettre  tremper  dans  du  verjus , avec  fel , poivre  , 
clous  de  girofle,  ciboules  5c  feuilles  de  laurier  pendant  trois  ou  quatre  heu» 
ses  i en  fuite  tirezrla  5c  la  mettez  égouter,  5c  la  lardez  de  gros  lard  alfaifon- 
né  de  fel,  poivre,  fines  herbes  5c  fines  épices  : dreflèz-  une  abaifle  de  pâte 
bife  comme  pour  le  jambon  , 5c  accommodez  vôtre  viande  de  la  même  ma- 
niéré. Ce  Pâté  étant  fait  5f  bien  aflaifonné  , on  le  dore  de  jaune  d’eeuf  5c 

le  fait  cuire  au  four  ; il  faut  trois  ou  quatre  heures  pour  cela  : quand  il 
aura  pris  couleur  il  faudra  le  percer  par-deflus.,  de-peur  qu’il  ne  creve  & ne 
s’enfuie  : étant  cuit  5c  fortant  du  four , il  faudra  le  boucher  avec  un  peu  de 
pâte. 

Pâti  de  tranche  de  Bœuf  & autres  groffes  Viandes , Prenez  une  tranche  <£« 
çimier,  battez,- la  bien  avec  un  rouleau  5c'  la  lardez  de  gros  lard  atïaifonaé 
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‘'cuiîirae  ci-devant  ; dreflez- le  en  pâte  blanche  Ôc  l’aftaifonnez  comme  les  au- 
tres , ÔC  le  faites  cuire  de  même. 

Pâté  d‘ Eclanche  de  Mouton.  Ayez  une  belle  Eclanche , ctez  en  la  peau 
Sc  la  graille  , defoflez-la  ôc  la  battez  bien,  lardez- la  de  moyens  lardons  a f- 
iaifonnez  de  fel , de  fines  herbes,  perfii , ciboules  & épices  : faites  une  pâ- 
te blanche  dont  vous  tirerez  une  abaiiTe  qui  foit  un  peu  épaifle  , & la  met- 
tez fur  du  papier  beurré  ) dreflez  vôtre  Eclanche  avec  du  lard  pilé  & des  bar- 
des de  lard,  feüilles  de  laurier  & aflaifennement  neceflàire  : couvrez  vote 
Pâté  d’une  autre  abaifte,  Ôc  l’ayant  façonné  proprement,  faites- le  cuire  com- 
me les  précédera  environ  trois  heures  ; n’oubliez  point  de  le  percer  àuflï  tôt 
qu’il  aura  pris  comeur  , de  peur  qu’il  ne  creve;  étant  cuit  ôc  en  le  tirant  du 
four,  mettcz-y  par  le  foupirail  une  petite  gouflé  d’ail  ou  d’échalote  écrafée, 
& bouchez  le  trou  avec  un  peu  de  pâte. 

Pâté  de  Rouelle  de  freau.  Prenez  une  bonne  rouelle  de  Veau,  battez-la  un 
peu  , meccez-la  mariner  avec  vinaigre  aflaifonné  de  fel  , poivre  , clous  de 
girofle  , ciboules  Ôc  feuilles  de  laurier  pendant  une  heure  ; enfuite  tirez  la  & 
la  mettez  égouter , lardez- la  de  moyens  lardons  aflai Tonnez  ; du  refte  obfer- 
vez  ce  qu’on  vient  de  dire  pour  le  Pâté  d’Eclanche  & le  faites  de  même  j il  n’y 
faut  point  d’ail  ni  d’échalote. 

Pâté  de  Lievre.  Dépouillez  un  Lievre,  vuidez  le  Ôc  luy  caftez  les  os  en  le 
battant  avec  un  rouleau  pour  en  applattir  la  viande  ; enfuite  lardez- le  de 
moyen  lard  aflaifonné  de  fel,  poivre,  fines  herbes  ôc  fines  épices  j dreflez 
une  abaifte  de  pâte  blanche  d’une  bonne  épaifteur , mettez  raisonnablement 
du  lard  pilé  fur  l’abaiffe  ôc  des  bardes  de  lard  ; vous  dreflez  vôtre  Lievre 
deftus , ôc  le  couvrez  de  bardes  de  lard  , feüilles  de  laurier  ôc  enfuite  de 
l’autre  abaifte,  vous  le  façonnez  proprement,  vous  le  dorez  ôc  le  mettez 
‘Cuire  au  four , il  faut  deux  heures  pour  celât  quand  on  le  veut  d e folle , 
il  faut  tâcher  d’en  conferver  la  chair  la  plus  eritiere  qu’il  eft  poftible  , la 
larder  de  gros  lard  aftaifonné  ôc  le  mettre  en  pâte  comme  ci- deftus  : il  faut 
la  chair  de  deux  Lievtes  pour  faire  un  Pâté. 

Pâté  de  Canard.  Prenez  quatre  Canards,  plumez  les  ôc  les  vuidez,  caf- 
fez-en  l’eftomac,  lardez-ics  de  moyen  lard  aflaifonné  de  poivre,  fel,  fines  her- 
bes ôc  fines  épices  ; enfuite  prenez  du  lard,  coupez-le  par  morceaux,  pilez- 
le  dans  un  mortier  avec  du  perfii  ôc  de  la  ciboule.,  ôc  un  morceau  de  beur- 
re frais,  mettez-en  raifonnablement  dans  le  corps  de  chaque  Canard,  dref- 
fez  une  ^bailfe  de  pâte  bife  ou  blanche  de  l’épaifteur  d’un  poûce  ôc  de  la 
grandeur  à pouvoir  contenir  les  quatre  Canards  -,  mettez  fur  l’abaifte  du  lard 
pilé&  y arrangez  les  Canards  deftus  bien  aftaifonnez,  couvrez-les  de  feüilles 
de  laurier  & de  bardes  de  lard,  & enfuite  de  l’autre  abaifte,  façonnez-le  comme 
les  autres  , dorez-  le  d’un  j lune  d’œuf  ôc  le  mettez  cuire  au  four  : quand  il  a pris 
couleur-,  il  faut  le  percer  par  defliis  ôc  le  lailfer  cuire  pendant  cinq  heures  j 
étan  tcuit,  tirez-le  ôc  le  bouchez  d’un  peu  de  pâte  , & le  laiflez  refroidir. 

Pâté  de  Perdrix.  Ayez  quatre  ou  fix  Perdrix  , plumez  les  ôc  les  vuidez, 
gardez  en  les  foyes  , battez  les  fur  Peftomac  pour  en  cafter  les  os,  lardez- 
les  enfuite  de  gros  lard  aflaifonné,  prenez  les  foyes  ôc  du  lard,  mettez- y un 
peu  de  fel  & de  poivre,  pilez  le  tout  dans  un  mortier,  partagez  cette  farce  en 
autant  de  Perdrix  que  vous  avez  ôc  mettez  chaque  part  dans  le  corps  de  cha« 
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que  Perdrix  ; faites  une  abaifle  de  pâte  blanche  d’une  épairteur  raifonnable  ^ 
mettez  defTus  Hu  lard  pilé,  avec  du  fel,  du  poivre  , fines  herbes  & fines  épices  Ô3 
quelques  feüilles  de  laurier  ; arrangez  vos  Perdrix  deflus  , aflaifonnez- les  com- 
me il  faut , mettez  un  peu  de  lard  pilé  deAus  & un  peu  de  beurre  frais  avec 
des  feüilles  de  laurier,  couvrez-les  de  bardes  de  lard  <5^  en  fuite  de  l’autre 
abaifle , façonnez-le  proprement,  dorez- le  & le  mettez  cuire  au  four  , il  faut 
au  moins  trois  ou  quatre  heures  pour  le  faire  cuire;  auffi-tôt  qu’il-a  pris  cou- 
leur dans  le  four  , il  faut  le  percer  comme  les  autres  , de- peur  qu’il  ne  creve- 
6c  que  la  faufle  ne  s’enfuie;  étant  cuit,  vous  le  tirez  du  four  6c  le  bouches 
d’un  peu  de  pâte. 

Pâté  de  Poulet  d'Inde.  Il  faut  avoir  un  bon  Poulet  d’Inde  , le  laifler  mor- 
tifier quelques  jours  , le  vuidcr  & luy  carter  les  os  avec  un  rouleau  , afin 
d’en  applattir  la  viande  & de  n’y  point  laitier  de  vuide  ; enfuice  il  faut  l’en- 
tailler de  quatre  doigts  en  quatre  doigts  pour  le  larder  plus  facilement  : ayez 
de  gros  lardons  bien  aflaifonnez,  6c  lardez  vôtre  Dinde  comme  il  faut  avec 
une  lardoire  de  bois  ; aflaifonnez  bien  la  viande  dedans  6c  dehors  , 6c  la  dref- 
fez  comme  les  autres  en  pâte  blanche  , 6c  le  faites  cuire  de  même  : ceux  qui 
voudront  le  defoflèr,  n’ont  qu’à  le  fendre  par  le  dos  6c  en  tirer  tous  les  os  , 
même  celuy  de  l’eftomac  ; il  faut  tâcher  toujours  de  conferver  la  peau  entiè- 
re : on  peut  le  remplir  en.  dedans  d’une  rouelle  de  Veau  hachée  avec  moelle 
ou  graifle  de  Boeuf  6c  lard,  aflaifonner  bien  le  tout,  le  dreller  en  pâte  blan- 
che comme  les  autres , 6c  le  faire  cuire  au  four  de  même. 

Pâté  de  (jodiveau.  Prenez  de  la  rouëJle  de  Veau  ou  de  Porc  frais  ou  d’au^ 
tre  viande,  hachez-la  bien  menu  avec  autant  de  graille  de  Boeuf  qui  foie- 
fraîche  6c  un  peu  de  lard,  aflaifonnez- la  de  fel  6c  de  poivre,  ou  d’épices 
dont  nous  avons  parlé  : quand  le  tout  fera  bien  haché  , vous  y pouvez  met- 
tre un  oeuf  crud  6c  le  bien  mêler  enfemble,  puis  vous  dreflerez  vôtre  Pâté' 
de  pâte  fine  , vous  luy  donnerez  la  forme  ovale  6c  la  hauteur  de  trois  doigts* 
ou  environ  ; mettez  une  partie  de  vôtre  chair  dedans  , 6c  la  preflèz  avec  les 
doigts  contre  la  croûte  : quand  vous  aurez  accommodé  le  premier  lit  de  la- 
viande,  vous  y mettrez  des  beatilles , comme  ris- de- Veau  coupez  par  mor- 
ceaux , champignons , morilles  , pointes  d’afperges  , culs  d’artichaux , mar- 
rons rôtis , du  verjus  de  grain  s’il  y en  a ; râpez  un  peu  de  mufeade  fur  vos 
beatilles , ôc  couvrez  tout  cela  du  refte  de  vôtre  chair  hachée , vous  la  pref- 
ferez  un  peu  avec  la  main  fur  les  beatilles  ; il  faut  que  le  bord  du  Pâté  fur- 
pafle  dfln  peu  la  chair  ; on  ne  le  couvre  pas , mais  il  faut  renforcer  le  bord 
d’une  bande  de  pâte  que  vous  y joindrez  par- dedans  ; vous  ferez  en  forte 
qu’elle  déborde  un  peu  fur  la  chair  : il  faut  découper  ce  bord  de  pâte  qui, 
touchera  fur  la  chair;  vous  pouvez  râper  un  peu  de  mufeade  fur  la  viande, 
le  dorer  5c  le  mettre  au  four.  Quand  il  fera  prefque  cuit,  vous  le  tirerez- 
à l’embouchure  du  four  pour  y verfer  un  peu  de  faufle  blanche  faite  avec- 
un  jaune  d’œuf  délayé  avec  du  verjus , puis  on  remet  ce  Pâté  au  four  envi- 
ron un  demi-quart- d’heure  afin  que  cette  faufle  s’épaiiïïfle. 

Vous  pouvez  faire  un  de  ces  Pâtez  dans  une  courtiers  , 6c  faire  la  croûte 
de  pâte  feiiilletée. 

Pâté  de  Carpe.  Ayez  une  grofle  Carpe,  écaillez-la  6c  la  vuidez  pour  en- 
{ger  Parues:,  incifez-la  en  d.ffercns  endroits,  6c  la  lardez  de  lardons  d’Anguille, 

aflaifonnez?- 
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affaifonnez-la  deffus  comme  deffous  de  bon  beurre  frais,  fel,  poivre,  clou, 
roufcade  5c  laurier  ; dreffez  vôtre  Pâté  de  la  longueur  de  la  Carpe  en  pâte 
fine,  couvrez-la  de  l’autre  abaille  & la  faites  cuire  à petit  feu  ; étant  cuit  k 
demi,  mettez-y  un  demi- verre  de  vin  blanc  & le  remettez  au  four  pour 
l’achever  de  cuire  ; n’oubliez  point  de  remplir  le  corps  de  laitances. 

Les  Parez  de  Truites  & de  Soles  fe  font  de  même. 

Petits  Patez.  de  Poijfons.  Prenez  chair  de  Carpes,  Anguilles , Tanches , & 
des  champignons  à demi  cuits  en  caflerole  ; hachez  le  tout  avec  perfil  , ci^ 
boule,  thim,  fel,  poivre,  clou,  autant  de  bon  beurre  frais  que  de  chair  de 
Poiflon  : dreffez  vos  petits  Parez  en  pâte  feuilletée  dans  des  petites  tourtiè- 
res , & les  faites  cuire  au  four. 

Petits  Patez.  en  gras.  Prenez  du  blanc  de  Volaille,  un  morceau  de  rouel- 
le de  Veau,  un  morceau  de  lard  ; hachez  bien  le  tout  & le  pilez  encore- 
dans  le  mortier,  affaifonnez  bien  le  tout  & y mettez  un  peu  d’ail  ; faites  une 
pâte  fine  5c  formez- en  des  petites  abaiflès  de  l’épaiffeur  d’un  quart  d’écu  5c 
les  mettez  dans  des  petites  tourtières  ou  bien  fur  du  papier  graille  j mettez 
dans  chaque  abaiffe  gros  comme  une  noix  de  vôtre  hachis,  couvrez-les  de- 
l’autre  abaifle  , façonnez. les  proprement , dorez-les  & les  mettez  cuire  au 
four;  il  faut  environ  une  petite  demi- heure  pour  les  cuire. 

Perches , Eft  un  Poiflon  d’eau  douce  fort  excellent;  il  s’apprête  de  difle-- 
rentes  maniérés. 

Perches  en  filets  aux  Concombres.  Ecaillez  5c  vuidez  les  Perches  , enfuite- 
faites-les  frire  ; étant  frites,  coupez  les  en  filets  : enfuite  faites  un  ragoût  de 
Concombres  de  cette  maniéré.  Prenez  des  Concombres  5c  les  pelez , cou- 
pez-les  par  la  moitié  5c  en  ôtez  la  graine  ; coupez-les  par  petites  tranches 
5c  les  affaifonnez  de  fel,  de  poivre  ,-d’une  couple  d’oignons  coupez  par  tran- 
ches & d’un  peu  de  vinaigre;  laiflez  les  mariner  deux  heures;  enfuite  preflez- 
les  dans  une  ferviette  & les  paflez  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  beur- 
re ; étant  paflez  , mouillez-  les  de  bouillon  de  Poiflon  & les  laiflez  mitonnec- 
à petit  feu  ; étant  cuits , dégradiez  les  bien  &c  les  liez  d’un  coulis  au  roux  , 
ou  bien  d’un  roux  de  farine  cuite  ; mettez  les  filets  de  Perches  dans  la  cafle- 
role 5c  les  laiflez  un  peu  mitonner  ; enfuite  tirez- les  5c  les  dreflez  dans  un- 
plat , jettez  le  ragoût  de  Concombres  par-deflùs  & le  fervez  chaudement. 

Perches  en  filets  an  blanc.  Paflez  des  Champignons  àu  blanc  &r  les  faite: 
cuire  avec  un  peu  de  crème  fans  îiaifon  ; ayez  vos  filets  de  Perches^  couper 
tout  prêts  comme  ceux  ci-deflus  5c  les  mettez  mitonner  dedans,  liez- les  de-' 
deux  ou  trois  jaunes  d’esufs  avec  du  perfil  haché  , fel , poivre  5c  de  la  mu£~ 
cade  râpée;  vous  les  remuerez  bien  doucement  de- peur  de  rompre  vos  fiU 
lets  ; étant  cuits,  vous  les  drefferez  dans  un  plat  & jetterez  vôtre  ragoût  par- 
deffus  5c  fervirez-  chaudement. 

Perdreaux  t Jeunes  Perdrix.  Ils  ne  font  bons  que  quand  ils  font  maillez-, 
c-eft  oïdinairement  àla  fin  d’Août  qu’ils  font  maillez  ; on  les  mange  rôtis  fc* 
la  broche  piquez  de  menu  lard  ; on  a foin  de  les  envelopper  de  papier  ea 
les  faifant  cuire  : étant  prefque  cuits , on  ôte  le  papier  & on  leur  fait  pren- 
dre une  belle  couleur  dorée  & on  les  fert  chaudement. 

Perdrix  a l'Efpagnole.  Ayez  trois  Perdrix,  vuidez- les  8c  metteaTes -foyes? 
à-part,  trouflez- les  & les  faites  refaire 5 bardez,  les  & les  mettez  cuirs  -à-isw*- 
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broche  ; étant  caices  , pilez  en  une  dans  le  mortier  avec  les  foyes  que  vous 
avez  mis  à part  ; enfuite  délayez-Ia  dans  du  coulis  de  Veau  &.  de  Jambon, 
& la  faites  mitonner  à petit  feu,  quelle  ne  boüille  point,  6c  paflez  ce 
coulis  à l’étamine.  Cela  fait , mettez  deux  verres  de  bon  vin  dans  une 
cafferoîe  avec  une  tranche  d’oignon  & une  ou  deux  rocamboles  que  vous 
faites  bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  foie  réduit  à la  moitié  & le  paflez.  dans  un 
tamis/  Vous  depecerez  vos  deux  autres  Perdrix  6c  les  mettrez  dans  unecaf- 
ferole , & verferez  dedans  & le  coulis  & le  vin  , & lailïez  mitonner  le  tout 
fur  des  cendres  chaudes,  quelles  ne  bouillent  point  ; enfuite  vous  dreflerez 
vos  Perdrix  dans  un  plat  6c  les  fervirez  chaudement. 

Perdrix , Biberot.  Faites  rôtir  deux  Perdrix  6c  en  prenez  tout  l’eftomac: 
s’il  ne  fuffic  pas,  prenez  quelque  eftomac  de  Poulardes  rôties,  & hachez  le 
tout  bien  menu  6c  le  pilez  encore  dans  le  mortier  ; après  cela  pilez-tn  les 
careatTes  dans  un  mortier  ; étant  pilées,  mettez- les  dans  une  callèrole  avec 
du  jus  de  Boeuf,  &:  l’ayant  enfuite  pafle  à l’étamine,  remettez-le  dans  une 
marmite  & vôtre  Biberot  ou  viande  pilée  dedans  ; lailfez-ie  cuire  à petit  feu, 
prenant  garde  qu’il  ne  s’attache  au  fond  : on  y met  fi  l’on  veut  une  cuille- 
rée d’eflence  de  Jambon.  Il  faut  le  faire  cuire  de  maniéré  qu’il  ne  foie  ni 
trop  liquide  ni  gras  ; étant  bien  cuit , drelfez-le  dans  un  plat  & le  fervez 
chaudement. 

Perdrix  en  Filets.  Vos  Perdrix  étant  cuites  à la  broche,  coupez- les  par 
filets  ; enfuite  paflez  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  lard  fondu  des  cham- 
pignons, moiiillez-les  de  jus  de  Veau  6c  les  mettez  mitonner  fur  un  four- 
neau à petit  feu  ; dégradiez- les  6c  les  liez  de  coulis  de  Veau  6c  de  Jambon 
6c  y mettez  les  filets  de  Perdrix  dans  le  ragoûc,  & les  laiflez  chauffer,  af- 
faifonnez  de  fel  6c  de  poivre,  & les  dreffez  dans  un  plat  8c  les  fervez  chau- 
demenr. 

Pigeons  an  Baji’dc.  Prenez  des  Pigeonnaux  bien  échaudez  & bien  blanchis, 
fendez,  les  par  le  dos  fi  peu  que  rien  pour  y pouvoir  mettre  une  petite  far- 
ce faite  avec  lard  crud  , 8c  les  foyes  des  Pigeonneaux  que  vous  hachez  bien 
cnfemble  avec  un  peu  de  perfil , bafilic  6c  ciboule,  fel  8c  poivre  ; étant  far- 
cis, on  les  fait  cuire  dans  une  petite  marmite  avec  du  bouillon,  un  oicrnon 
piqué  de  clcus  de  girofle,  un  peu  de  verjus' & du  fel;  étant  cuits,  on  les 
tire  hors  de  la  marmite  : enfuite  ayez  des  œufs  battus , roulez  vos  Pigeons 
dedans  & en  même  temps  dans  la  mie  de  pain  ; quand  ils  feront  bien  pa- 
nez, faites-les  frire  dans  du  fain-doux  bien  chaud  jufqu’à  ce  qu’ils  ayent  pris 
une  belle  couleur  ; étant  frics , retirez- les  &c  les  fervez  avec  perfil  frit  pour 
garniture. 

Pigeons  au  Fenouil.  Ayez  des  bons  Pigeonneaux,  vuidez-Ies  & les  retrouf. 
fez  , faites-les  blanchir  un  peu  fur  le  feu,  prenez  les  foyes  avec  du  lard,  de 
la  ciboule , du  perfil  & un  peu  de  Fenouil  verd  ; hachez  8c  alfaifonnez  bien 
le  tout,  farci (L z- en  le  corps  de  vos  Pigeons,  faites-les  rôtir,  & en  fervanc 
mettez  par- deflus  un  bon  ragoûc  de  champignons. 

Pigeons  a la  braife.  Prenez  des  gros  Pigeons  bien  retrouflez  & les  piquez 
de  gros  lard  bien  affaifonné  ; farciflez.  les  d’une  farce  faite  avec  rouelle  de 
Veau , lard  , moelle  de  Bœuf,  perfil  /fei  8c  poivre; étant  farcis  dans  le  corps, 
prenez  une  marmite,  garnirez*  la  dans  le  fond  de  bardes  de  lard  ôc  tranches 
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de  Bœuf  ou  de  Veau  ; rangez  vos  Pigeons  deffus  avec  fel  , poivre  & fines  her- 
bes, couvrez-les  de  bardes  de  lard  & de  tranches  de  Bœuf,  & la  marmite 
de  ion  couvercle  ; enfuite  mettez-les  à la  braife  , les  y biffant  doucement  cui- 
re: vos  Pigeons  étant  cuits,  dégraiffez- les  bien  8c  les  tuez,  dreffez- les  dans 
un  plat  fans  les  bardes  ni  les  tranches,  8c  les  fervez  avec  un  ragoût  de  ris- 
de-Veau,  truffes  8c  champignons  par-deffus. 

Pigeons  en  Compote.  Ayant  vuidé  & trouffé  proprement  les  Pigeons,  lar- 
dez-les  de  gros  lard  8c  les  paffez  à la  cafferole  avec- lard  fondu;  ayant  pri« 
belle  couleur,,  faites- Us  cuire  avec  fel,  poivre,  mufcade,  citron  verd,  clous* 
champignons  , truffes,  un  verre  de  vin  blanc  & bouillon  : laiffez  cuire  le  tout 
doucement  ; étant  cuits,  liez  la  fauffe  avec  un  coulis  blanc  ou  roux,  dreffez 
vos  Pigeons  dans  un  plat  & les  fervez  chaudement. 

Pigeons  a la  Sainte-  Menchoult.  Prenez  des  gros  Pigeons , vuidez- les  8c  les 
retrouffez  proprement , coupez  les  en  deux  & les  piquez  de  gros  lard  8c  de 
jambon  affaifonné,  mettez- les  cuire  à’  la  braife  comme  ci-dcffus  ; étant  cuits, 
tirez-  les  & les  panez  proprement , prenant  garde  qu’ils  ne  fe  défaffent  : faites- 
les  frire  ou  les  mettez  fur  le  gril  8c  leur  faites  prendre  belle  couleur  ; fi  vous 
les  faites  frire,  il  faüt  avant  de  les  paner,  les  tremper  da»s  des  œufs  battus 
8c  les  faire  frire  de  belle  couleur } étant  grillez  ou  frics  , fervez-les  avec  une 
ramolade  deffous  faite  avec  anchois,  perfil,  câpres  hachées,  un  peu  de  ci- 
boule, bon  jus  de  Bœuf,  le  tout  bien  affaifonné  avec  un  filet  de  vinaigre,  8c 
fervez  chaudement. 

Pigeons  en  Surtout.  Ayez  des  gros  Pigeons  bien  retrouffez;  faites  une  far- 
ce avec  lard  crud,  jambon  cuit,  truffés,  champignons  ; hachez  tout  cela  avec 
les  foyes,  perfil  8c  ciboules,  une  pointe  d’ail  &c  ris-de-Veau,  le  tout  bien 
haché  & affaifonné , vous  la  liez  avec  deux  jaunes  d’œufs  ; enfuite  farciffez 
vos  Pigeons  entre  la  peau  & la  chair  8c  dans  le  corps,  ficelez- les  bien;  ayez 
un  grand  Fricandeau  piqué  pour  chaque  Pigeon  que  vous  mettez  fur  l’efto- 
mac  , le  tout  bien  ficelé  & enveloppé  de  papier , vous  les  mettez  à la  bro- 
che ; étant  cuits,  faites  un  bon  ragoût  avec  champignons , ris-de-Veau,  culs 
d’artichaux , fel  8c  poivre  ; & avant  que  de  fervir , dreffez  vos  Pigeons  dans 
un  plat,  ôtez  le  Fricandeau,  verfez  le  ragoût  par-deffus,  remettez  enfuite  le 
Fricandeau  fur  l’eftomac  8c  fervez  chaudement. 

Plie , Eft  un  petit  Poiffon  plat  8c  large  qu’on  pêche  dans  la  Loire  & autres 
Rivières  ; on  le  fert  rôti  fur  le  gril  avec  une  fauffe  blanche,  on  les  fert  auffi 
frites  garnies  de  perfil  frit , on  les  fert  encore  en  ragoût  ; pour  cela,  après  les 
avoir  vuidées  8c  bien  lavées,  on  leur  coupe  le  bout  de  la  tête  & de  la  queue 
8c  on  les  met  dans  une  cafferole  avec  vin  blanc,  champignons,  laitances  de 
carpes,  morilles,  truffes , perfil , ciboules,  thirn  8c  on  morceau  de  bon  beur- 
re paitri  d’un  peu  de  farine  ; remuez-les  doucement , de-peur  de  les  rompre  j 
étant  cuites  8c  de  bon  goût,  dreffez- les  proprement  8c  les  fervez. 

Thtviers , S’accommodent  comme  les  Becaffes,  excepté  quail  faut  les  vui- 
der.  Si  on  veut  les  manger  rôtis  , on  les  pique  de  menu  lard  8c  on  les  fais 
rôtir  à la  broche  ; étant  cuits , on  les  fert  avec  jus  d’orange , fei  & poivre. 

Potage  Bourgeois.  Mettez  de  l’eau  dans  une  marmite  avec  un  bon  morceau 
de  Bœuf  de  cimier  ou  de  tranche  : faites- la  écumer  ; 8c  quand  le  pot  aura 
boüiili  une  demi- heure,  mettez- y du  Mouton,  un  jarret  de  Veau  & une  Vc» 
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bille  fi  vous  en  voulez  ; ajoûtez-y  du  fel  8c  trois  clous  de  girofle  8c  le  îarf- 
fez  bouillir  Une  heure  ou  demi  heure  avant  que  de  dreffer,  vous  mettrez 
des  herbes  avec  un  peu  de  concombres  ou  de  racines  , félon  la  faifon,&  du  ver- 
jus en  grain  > ayanc  drefle  le  potage  fur  des  croûtons  ou  du  pain  feché  , faites- 
le  mitonner  fur  de  la  braife , 8c  mettez  du  boüillon  à rneiure  qu'il  fera  con- 
fommé.  On  peut  3joiiter  au  Potage  deux  jaunes  d’œufs  délayez  avec  demi 
verre  de  verjus  & un  peu  de  bouillon , les  ayant  fait  un  peu  blanchir  aupara- 
vant fur  le  feu  , & les  verfer  fur  le  Potage. 

Potage  aux  Herbes.  Prenez  de  POzeille,  des  Laitues, du  Pourpier,  du  Cer- 
feuil , de  la  Bcurache , de  la  Poirée  , des  Ciboules  ou  un  Oignon  ; les  ayant 
bien  nettoyez  & lavez,  hachez-les  groffierement  & les  mettez  dans  un  poc 
avec  peu  d’eau  , du  beurre  & du  fei  ; & lorfqu’elles  feront  ptefqae  cuites , 
écrafez-les  avec  une  cuillier  à pot  & y ajoutez  enfuite  de  l’eau  ce  qu’il  eu  faut; 
xnetcez-y  une  greffe  croûte  de  pain  8c  faites  boüiliir  le  Potage  un  peu  de 
temps  ; enfuite  dreffez- le  Si  le  faites  mitonner  fur  un  réchaud;  mettez-y  deux 
jaur.es  d’œufs  délayez  avec  du  verjus  8c  les  verfez  fur  le  Potage. 

Pet, ne  a l’Oignon.  Faites  fondre  du  beurre  jufqu’à  ce  qu’il  foit  roux  , met- 
tez-y enfuite  de*  Oignons  coupez  par  tranches  ; &c  lorfqu’ils  feront  cuits, 
verfez -les  dans  mie  marmite  dans  laquelle  il  y ait  de  l’eau  chaude,  mettez- 
v du  fel  , du  poivre  Si  un  ,peu  de  mie  de  pain  frai fé.  Quand  il  a bouilli 
■quelque  peu  de  temps , vous  pouvez  y mettre  un  peu  de  vinaigre,  le  dreffer 
de  le  faite  mitonner. 

Votarre  à la  Purée.  Prenez  un  litron  de  pois  fecs  , 8c  les  ayant  lavez  avec 
- dei’esuT  tiède,  faites-les  tremper  toute  la  nuit  dans  de  l’eau  chaude,  8c  qu’ei- 
le  fumage  de  trois  bons  doigts  ; faites-les  cuire  dans  la  même  eau,  les  rem- 
pliflant  d’eau  chaude  quand  il  fera  befoin  ; & quand  les  pois  feront  cuits,  ti- 
rez-ies  &c  les  paffez  : ou  bien  mettez  tremper  dans  l’eau  chaude  un  litron  de 
pois  fecs  & les  faites  cuire  à demi  ; puis  fans  les  écrafer,  ôtez  en  le  boüil- 
lon , & s’il  n’y  en  a pas  affez , il  faut  remettre  de  l’eau  chaude  dans  les 
pois  , 8c  les  faire  encore  boüiliir  pour  avoir  d’autre  boüillon.  Prenez  de  cette 
Purée  8c  en  mettez  dans  une  marmite. autant  qu’il  faut  avec  du  beurre  8c  du 
fel  ; & fi- tôt  qu’il  aura  pris  quelques  bouillons  , mettez- y des  racines  de  per- 
fil  5 deux  clous  de  girofle;  vous  pouvez  y mertre  suffi  des  herbes,  comme  de 
i’ozcille,  du  cerfeuil  & de  la  chicorée  blanche,  autant  d’un  que  d’autre,  avec 
un  oignon  ou  de  la  ciboule  ; & lorfque  les  herbes  font  cuites,  on  drefle  le 
Potage,  on  le  fait  mitonner  8c  on  le  ferr. 

Potage  a la  Citrouille.  Prenez  un  morceau  de  Citrouille,  pelcz-le  & le  cou- 
pez par  morceaux  ; faites- la  cuire  dans  une  marmite  avec  de  l’eau,  du  fel, 
deux  clous  de  girofle  & un  morceau  de  beurre  ; quand  elle  efl:  cuite  8c  qu’il 
refle  fort  peu  de  bouillon,  s’il  parole  encore  des  morceaux,  écrafcz-les  ave* 

Ja  cuillier  à pot;  enfuite  mettez-y  du  lait,  8c  lorfqu’il  commence  à boüiliir, 
retirez  la  marmite  du  feu;&  ayant  tranché  du  pain  dans  un  plat,  dreflèz  le 
Potage  & le  fervez. 

Potage  au  Lait.  On  fait  boüiliir  le  lait,  le  fucre  8c  le  fel  tout  enfemble 
avec  un  peu  de  canelle  & deux  clous  de  girofle;  quand  il  commence  à boüil- 
lir,  on  y ajoute  des  jaunes  d’œufs  délayez  avec  un  peu  de  lait,  8c  on  tour- 
ne ave,c  une  cuillier  jufqu’à  ce  que  le  Potage  foit  cuit , pour  empêcher  qu’il 
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■H'e  Ce  tourne  ; il  doit  être  fait  promptement , puis  le  dreffer  & le  fervir. 

Potage  de  lait  d’ Amandes,  Prenez  une  livre  d’Amandes  douces,  ëc  les  ayant 
bien  échaudées , pilez- les  tout  d’un  temps  en  les  arrofant  d’un  peu  d’eau 
étant  bien  pilées , faites  tiédir  de  l’eau  ce  qu’il  en  faut  pour  le  Potage  : met- 
tez-y  un  peu  de  fel  ; enfuite  verfez  cette  eau  dans  le  mortier,  & pafifez  le 
tout  par  l’étamine  deux  ou  trois  fois  ; enfuite  mettez  le  lait  dans  une  mar- 
mite bien  nette  avec  un  bon  morceau  de  fucre  & un  morceau  de  canelle  en 
bâton  : faites  cuire  le  tout  à petit  feu,  puis  coupez  de  là  mie  de  pain  en  tran- 
ches ëc  les  rangez  proprement  dans  un  plat  ; & quand  elles  feront  féchées  à 
l’air  du  feu , faites  mitonner  vôtre  Potage  du  même  lait  ; 5c  étant  prêt  à fer- 
vir, anofez-le  autant  qu’il  eft  necefTaire  & le  fervez. 

Jnlienne , EU  le  nom  d’un  Potage  qui  fe  fait  en  cette  maniéré.  Faites  rôtir 
à moitié  une  Eclanche  de  Mouton  8c  la  dégradiez  bien  : ôtez  en  la  peau  ; 
ëc  quand  elle  fera  rôtie,  mettez- la  dans  une  marmite  grande  à proportion 
.pour  qu’il  y ait  du  bouillon  pour  vôtre  Potage.;  mettez  enfemble  un  bon 
morceau  de  tranche  de  Bœuf,  de  rouelle  de  Veau,  un  bon  Chapon  , quel- 
ques racines  & oignons  piquez  de  clous  de  girofle  : faites  cuire  tout  cela  long- 
temps , afin  que  vôtre  boüilion  foit  bien  nourri  ; ayez  dans  une  autre  petite 
marmite  trois  ou  quatre  paquets  d’afperges , un  peu  d’oz;ille  coupée  de  deux 
coups  de  couteau , & du  cerfeüil  : laiffez-le  bien  cuire  avec  du  boüilion  de  la  gran- 
de marmite  ; après  cela  dreflez  vos  croûtes , faites-les  mitonner  ëc  arrangez  vos 
afperges  ëc  vôtre  ozeilîe  délias,  & fervez  chaudement.  On  fait  auffi  des 
Potages  à la  Julienne  de  poitrine  de  Veau , Chapon , Poularde,  Pigeons  Ôc 
autres  viandes  ; les  ayant  bien  appropriées  ëc  fait  blanchir  , vous  les  empo- 
tez avec  de  bon  bouillon  5c  un  bouquet  de  fines  herbes  : vous  y ajoutez  en- 
fuite  des  racines  ëc  légumes  dont  vous  garniflez  le  Potage  avec  des  montans 
d’afperges  rompus  rien  que  le  verd  , comme  des  petits  pois» 

Potage  de  Canards  aux  navets.  Ayez  un  Canard,  vuidez-le  & îe  trouvez 
proprement  i faites- le  refaire  & le  piquez  de  gros  lard  alfaifonné  ; faites- le 
cuire  à demi  à la  broche  ; enfuite  tirez-îe  ëc  l’empotez  dans  une  petite  mar- 
mite avec  trois  ou  quatre  oignons  ëc  quelques  racines:  moüi!Iez- le  de  bon 
boüilion  ëc  le  faites  cuire  ; enfuite  prenez  des  navets  , pelez-  les  ëc  les  cou- 
pez en  dez  ou  en  long  ëc  les  farinez  un  peu  ; faites  rouflîîr  du  fain-doux  dans 
une  calïerole,  la  quantité  qu’il  en  faut  pour  frire  les  navets  ; étant  frits  d’une 
belle  couleur,  laiflez  les  égouter  ëc  les  mettez  dans  une  petite  marmite,  ëc 
les  mouillez  de  bon  boüilion  ëc  les  faites  cuire  : mitonnez  des  croûtes  avec 
le  bouillon  où  a cuit  le  Canard , ayant  eu  foin  de  le  dégrailler.  Le  Potage 
étant  mitonné,  dreflez  le  Canard  deflus  ëc  garniflez  le  bord  de  vôtre  Pota- 
ge des  navets , ëc  jettez  le  jus  des  navets  par- deflus  avec  nn  jus  de  Veau 
ëc  le  fervez  chaudement. 

Potage  de  Santé,  Prenez  un  Chapon  , Poularde  ou  autres  Volailles,  vui- 
dez-le ëc  le  trouflcz  proprement  ; empotez-Je  avec.de  bon  bouillon  fait  avec 
Bœuf  de  cimier , jarret  de  Veau  ëc  Mouton  , ôc  le  faites  cuire  , mettez- y des 
racines,  comme  carottes,  panais , racines  de  perfil,  oignons,  paquet  de  chi- 
corée , paquet  de  celeri , paquet  d’ozeille , pourpier  & cerfeüil  ; faites  cuire 
le  tout  dans  une  marmite  à part  avec  de  bon  bouillon;  mitonnez  vôtre  Po- 
tage des  croûtes  avec  du  boüilion  où  a cuit  vôtre  Volaille,  dreflez  le  Chapon 
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fur  le  Potage  & le  garnirez  de  la  forte  d'herbes  que  vous  fouhaitez  qui  font' 
empotées  dans  la  marmite  : arrofez  le  Potage  d’un  peu  de  boiiillon  oû  ont  cuit 
les  herbes  & le  paflez  auparavant  dans  un  tamis,  Ôc  jettez  par-deflus  un  jus 
de  Veau  de  le  fervez  chaudemenr. 

Potage  d'Ecrevitfes.  Le  boiiillon  de  ce  Potage , eft  celuy  de  Poiflon  dont 
on  a parlé  à la  lettre  B.  ainfi  prenez  un  demi-cent  d’Ecrevifles  ôc  les  faites 
cuire  a l’ordinaire  ; étant  cuites  , tirez  les  ôc  mettez  les  queues  à part  avec 
quelques  petits  champignons,  des  truffes  coupées  par  tranches,  des  pointes 
d’afperges  ôc  culs  d’artichaux  ; palfez  le  tout  dans  une  cafTerole  avec  un  peu 
de  beurre  & le  moüillez  d’un  peu  de  boiiillon  de  Poiflon  ôc  y mettez  un 
bouquet  de  fines  herbes , & les  lailfez  mitonner  à petit  feu; étant  cuites,  mi- 
tonnez des  ccoûtes  de  boiiillon  de  PoifTon.  On  peut  rougir  le  boiiillon  en 
pilant  les  pattes  des  Ecrevifles  déjà  cuites  ôc  le  corps  aufll , en  ayant  ôté 
l’amer  qui  eft  proche  la  tête,  ôc  y ayant  ajouté  du  boüillon  ; puis  le  palfer 
par  une  étamine  5c  le  verfer  fur  les  croûtes  mitonnées , ôc  rangez  le  ragoût 
d’Ecrevifles  autour  ÔC  fervez  chaudement. 

Potage  aux  Moules.  Il  faut  prendre  de  bonnes  Moules , les  bien  nettoyer 
ôc  les  laver  dans  quatre  ou  cinq  eaux  : étant  bien  lavées,  mettez  les  dans 
une  marmite  avec  de  l’eau  qui  vous  fervira  pour  le  boüillon,  en  cas  que 
vous  n’ayez  pas  de  boüillon  de  Poiflon.  Mettez  avec  vos  Moules  un  peu  de 
perfil,  bon  beurre,  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle  ôc  les  faites  blan- 
chir : auflï-tôt  que  la  coquille  s’ouvre,  cela  fignifie  qu’ils  le  font  aflez.  Paflez 
le  boüillon  dans  une  marmite  à part  : ôtez  les  Moules  de  leurs  coquilles  ôc 
n’en  laiflez  que  pour  garnir  vôtre  Potage  ; les  autres  feront  mifes  dans  une 
petite  marmite  ou  cafTerole , rien  que  la  chair;  après  mettez- y des  champi- 
gnons coupez  par  morceaux,  des  truffes  en  tranches,  quelques  laitances  de 
carpes , un  cul  d’artichaux  entier  pour  mettre  au  milieu  du  Potage  , ôc  trois 
ou  quatre  culs  d’artichaux  coupez  en  quatre.  Paflez  tout  ce  ragoût  avec  de 
bon  beurre  dans  une  cafTerole  ôc  un  peu  dej  farine  ; étant  bien  pafle , mouil- 
lez vôtre  ragoût  de  boüillon  de  Moules  ôc  le  faites  cuire  quelque  peu.  On 
y met  un  bouquet  de  fines  herbes  , une  tranche  ou  deux  de  citron,  le  tout 
cuit  doucement  ôc  bien  aflaifonné  : faites  mitonner  vôtre  Potage  de  croûtes 
de  pain  du  même  boüillon  des  Moules  : étant  mitonné , vous  le  garnirez  de 
vos  Moules  qui  font  dans  la  coquille  ôc  rangerez  le  ragoût  par-deflus;  enfuite 
vous  délayerez  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  dans  du  boüillon  de  Moules  & le 
ferez  un  peu  chauffer  5c  le  verferez  fur  vôtre  Potage*  ôc  le  fervirez  chaude- 
ment. 

Poularde  a l'jîngloife.  Ayez  une  bonne  Poularde,  vuidez-la  proprement  ÔC 
faites  une  farce  avec  du  blanc  de  Volaille  cuit,  quelques  ris-de- Veau , un 
peu  de  lard  & du  jambon,  de  la  tetine  de  Veau  blanchie,  des  champignons, 
un  peu  de  perfil  ôc  de  ciboules  hachez,  aflaifonnez  de  fel,  de  poivre,  fines 
herbes  ôc  fines  épices  ; hachez  bien  le  tout  enfemble  , mertez-y  deux  jaunes 
d’œufs  cruds , la  grofleur  d’un  œuf  de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crè- 
me, ôi  pilez  le  tout  dans  le  mortier  ; enfuite  mettez  cette  farce  dans  le  corps 
de  la  Poularde  ficelez- la  par  les  deux  bouts,  afin  que  la  farce  ne  forte  point  ; 
faites- la  refaire  mett  z une  barde  de  lard  deflus  Ôc  deffous , enveloppez- la 
dans  du  papier  ôc  la  faites  rôtir  a la  broche  ; étant  cuite,  vous  la  fervez  cbau- 
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dement  avec  une  petite  faufle  compofée  de  truffes  hachées , champignons  , 
anchois,  un  peu  de  câpres  que  vous  paflez  dans  un  peu  de  lard  fondu  & que 
v,ous  moüillez  de  jus  de  Veau;  on  y met  auffi  un  peu  de  coulis  de  Veau  8c 
de  jambon,  8c  on  la  fèrt  chaudement. 

Poulardes  à la  crème  farcies  fur  l’arrête.  Faites  rôtir  vos  Poulardes  à la  bro- 
che ; étant  rôties , prenez-en  la  chair  de  l’eftomac  8c  la  hachez  bien  propre- 
ment avec  du  lard  cuit , un  morceau  de  jambon  cuit,  un  peu  de  champignons, 
des  truffes , de  la  ciboule  & du  perfil , une  mie  de  pain  trempée  dans  de  la 
crème  qui  ait  un  peu  mitonné  fur  le  feu  : le  tout  étant  bien  haché  8c  même 
pilé  dans  le  mortier  & bien  affaifonné,  mettez- y quelques  j unes  d’œufs; 
enfuite  il  faut  farcir  avec  cela  vos  Poulardes  fur  l’arrête  bien  proprement, 
les  ranger  dans  un  plat  ou  tourtiere , les  paner  defîus  proprement , y ayant 
pafTé  auparavant  du  blanc  d’œuf  fouetté  & leur  faire  prendre  couleur  dans 
le  four  ; enfuite  dreflez  vos  Poulardes  dans  un  plat  8c  mettez  deflous  un  pe- 
tit ragoût  de  champignons  8c  foyes  paffez  à la  crème,  8c  fervez  chaudement» 

Poulardes  en  filets.  Quand  l’on  a des  Poulardes  rôties  de  refte , on  coupe 
soute  la  chair  en  filets  & on  ôte  la  graifle  ; on  range  les  filets  dans  le  fond 
d’un  plat  & on  y fait  une  faufle  de  cette  maniéré  : hachez  du  perfil,  un  peu 
de  ciboule  8c  des  câpres,  & mettez  le  tout  dans  une  cafferole  avec  un  peu 
d’huile  d’olive  ôc  de  vinaigre,  fel  8c  poivre;  délayez  tout  cela  bien  enfem- 
ble  8c  preflez-y  un  jus  de  citron  : il  ne  faut  point  mettre  cette  faufle  fur  le 
feu  ; après  quelle  eft  bien  délayée , verfez-la  dans  le  plat  où  font  vos  filets 
de  Poulardes , & fervez  froid. 

Poulardes  rôties.  Elles  s’apprêtent  comme  les  Chapons.  Voyez  lettre  C. 

Poulets  au  Jambon.  Prenez  des  Poulets,  vuidez-les,  retrouflez-les  8c  ne  les 
faites  pas  blanchir  ; coupez  des  tranches  de  Jambon  pour  chaque  Poulet, 
battez-les  un  peu  8c  les  aflaifonnez  de  perfil  8c  ciboule  hachée;  détachez  avec 
les  doigts  la  peau  de  defîus  l’eftomac  de  vos  Poulets  pour  y pouvoir  faire 
entrer  la  tranche  de  Jambon  entre  la  chair  & la  peau  ; enfuite  blanchiffez- 
les  à l’air  du  feu , les  ficeler  & les  envelopper  de  bardes  de  lard  8c  les  met- 
tre à la  broche  ; étant  cuits,  tirez-les  8c  les  débardez,  & les  rangez  propre- 
ment dans  le  plat  que  vous  voulez  les  fervir,  & jettez  deflus  une  effence  de 
Jambon:  vous  trouverez  la  maniéré  de  la  faire  à la  lettre  /,  & les  fervez 
chaudement. 

Poulets  en  Pricaffèes.  Ayez  des  bons  Poulets,  vuidez-les  8c  les  coupez  par 
morceaux,  lavez-les  dans  de  l’eau  fraîche  & les  faites  égouter  quelque  temps  ; 
faites  fondre  dans  une  caflerole  ou  chaudron  de  bon  beurre  frais , environ 
un  quarteron  pour  trois  Poulets , 8c  autant  de  lard  gras  coupé  par  petits  mor- 
ceaux. Quand  l’un  8c  l’autre  feront  fondus  8c  prefque  roux,  vous  pa {ferez  bien 
les  Poulets  dedans  & les  aflaifonnerez.de  fel , poivre,  clous  de  girofle  & un 
petit  paquet  de  perfil  & ciboule  liez  enfemble  ; vous  y ajouterez  des  mouf- 
ferons  , morilles,  champignons,  culs  d’artichaux,  ris-de-Veau  ôc  foyes  gras; 
moüillez  vos  Poulets  de  boüillon  ou  d’eau  8c  les  faites  cuire  jufqu’à  parfai- 
te cuiflon  ; érant  cuits,  liez  la  faufle  avec  jaunes  d’œufs  8c  verjus,  dreflez 
vôtre  fricaflëe  dans  un  plat , 8c  fervez  chaudement  garnie  de  tranches  de 
citron.  - 

Poulets  farcis  aux  Huîtres . Il  faut  ayoir  des  bons  Poulets , les  accomaao» 
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der  comme  fi  c’étoit  pour  rôcir , ôc  faire  une  petite  farce  avec  des  huitres , 
ris-de-Veau,  champignons,  truffes,  du  perfil  ôc  de  la  ciboule  hachez,  un 
peu  de  lard,  du  blanc  de  Volaille  cuit,  afiaifonné  de  fel  , poivre,  finer 
herbes  & fines  épices,  deux  ou  trois  jaunes  d’oeufs  ôc  un  morceau  de  mie 
dé  pain  trempée  dans  de  la  crème  -,  hachez  bien  le  tout  ôc  le  pilez  dans  le 
mortier , palfez  le  tout  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ôc  le 
moiiillez  d’un  peu  de  jus  ; enfuite  il  fauc  farcir  les  Poulets  dans  le  corps  , 
les  bien  ficeler  des  deux  cotez  ôc  les  faire  rôtir  une  barde  fur  l’eftomac  : étant 
cuits , drellez-les  dans  un  plat  & y mettez  un  peu  de  jus  de  champignons,  ÔC 
fervez  chaudement. 

Poulets  en  Marinade.  Voyez  lettre  M. 

Poulets  au  coulis  d‘ Ecrezijfts.  Prenez  des  bons  Poulets  , vuidez  les  ôc  les= 
trouffez  proprement,  6c  les  faites  rôtir.  Si  vous  les  voulez  mettre  à la  brai-  , 
fe,  il  faut  les  larder  de  gros  lard  5c  de  jambon  ; du  refte,  voyez  comme  ce- 
la  fe  pratique  à l’Article  des  Pigeons  & Langue  de  Boeuf,  ôc  vous  y confor- 
mez : étant  cuit  d’une  maniéré  ou  d’autre , il  faut  avoir  un  bon  ragoût  com- 
pofé  de  toutes  fortes  de  garnitures , bien  paffé  & bien  afTaifonné  ; fçavoir , ris- 
de-Veau,  crêtes,  foyes  gras,  champignons,  truffes,  pointes  d’afperges  , cul? 
d’artichaux  félon  la  faifon.  Après  que  vôtre  ragoût  fera  cuir,  il  y faut  met- 
tre les  Poulets , afin  qu’ils  tirent  le  goût  de  la  faulfe  ; enfuite  prenez  des  Ecre- 
vilfes  cuites  à l’ordinaire,  ôtez-en  les  queues  ôc  les  mettez  à part,&  pilez 
bien  toutes  les  jambes  payant  pilé  cela  dans  le  mortier  avec  une  petite  croû- 
te de  pain,  paflez-le  à l’étamine  avec  du  jus  de  Veau;  ôc  quand  on  fera 
prêt  de  fervir,  vous  jetterez  le  coulis  d’Ecreviiïes  dans  le  ragoût  : vos  queues 
d’Ecrevilfes  vous  ferviront  pour  garnir;  vous  les  pouvez  mettre  fi  vous  vou- 
lez dans  le  ragoût,  ôc  fervir  chaudement. 

Poupiettet.  Plat  particulier  qu’on  fert  en  Cuifine  & qu’on  fait  de  cette 
maniéré  : prenez  des  bardes  de  lard  qui  foient  un  peu  longues  ôc  pas  trop 
larges,  autant  de  tranches  de  Veau  que  de  barbes  ; ôc  les  ayant  bien  battues, 
vous  mettez  chaque  tranche  fur  une  barde.  Il  faut  faire  une  bonne  farce 
comme  celle  à croquet,  voyez  lettre  C.  Vous  mettrez  de  cette  farce  fur  vos 
tranches  la  quantité  que  vous  jugerez  à propos,  & vous  les  roulerez  fer- 
me ; étant  roulées  , envçloppez-les  de  papier,  ayez  une  brochette  de  fer  ôc 
les  embrochez  en-travers,  ôc  attachez  la  brochette  à la  grande  broche  ôc  fai- 
tes-les  rôtir  : quand  elles  feront  prçfque  rôties,  ôtez  le  papier  , panez- les  pro- 
prement & leur  faites  prendre  couleur  ; étant  cuites , fervez- les  ou  pour  plat 
ou  pour  garniture. 

Paye,  PoilTon  de  Mer  plat  & cartilagineux.  Ayez  une  Raye  qui  foit  fraî- 
che , vuidez-la  Ôc  la  lavez  bien,  faites-la  cuire  dans  un  chaudron  avec  eau, 
vinaigre,  fel , poivre  , clous  , oignons  ôc  fines  herbes  ; étant  prefque  cuire  , 
mettez-  y bouillir  le  foye  un  moment , puis  retirez- la  du  feu  ôc  luy  Iaifiez 
prendre  fel  dans  fon  bouillon  ; étant  prefque  refroidie,  vous  la  tirerez  pour 
en  ôter  la  pe2u  .ôc  boucles  : étant  bien  nettoyée,  vous  la  drefierez  dans  un 
plat  &.  la  fervirez  avec  une  faulfe  rouffe  faite  avec,  beurre  roux  ôc  perfil  dans 
le  beurre , & un  filet  de  vinaigre. 

Pis.  Prenez  un  quarteron  de. Ris  bien  net,  lavéz-Ie  avec  de  l’eau  chaude  ÔC 
îf  mettez  tremper  dans  uue.écuelle  fur  lès  cendres  chàudes  avec  un  peu  d:eau  . 

tiède.,. 
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tiède,  afin  qu’il  renfle  plus  promptement,  le  tournant  de  fois  à autre  avec  une 
cuil lier.  Quand  il  cft  crevé  & bien  revenu,  il  le  faut  faire  cuire  dans , bn 
plat  de  terre  fur  un  réchaud  avec  un  feu  médiocre  ; enfuite  faites  chauffer 
trois  demi- feptiers  de  bon  lait  8c  mettez  vôtre  Ris  dedans,  mêlez  bien  le 
tout  enfembie  : il  faut  remuer  8c  retourner  le  Ris  de  temps  en  temps  avec 
une  cuillier,  pour  empêcher  qu’il  ne  s’attache  au  plat  8c  ne  brûle  : ayez  foin 
de  couvrir  le  plat , & de  le  faire  cuire  comme  il  faut  fur  un  feu  médiocre  ; 
prenez  garde  qu’il  ne  tombe  du  pain  dedans,  car  il  feroit  tourner  le  lait. 
Quand  il  fera  prefque  cuit,  vous  y mettiez  du  fel  ou  du  fucre  à diferetion, 
& le  fervirez  chaudement. 

Ris-  de-  Veau  , Eft  un  morceau  fort  délicat  qui  fe  prend  à la  gorge  de  cet 
animal,  tenant  d’un  bout  à la  partie  fuperieure  de  la  poitrine.  Outre  que 
les  Ris-de-Veau  entrent  dans  les  meilleurs  ragoûts,  on  en  fait  encore  divers 
plats  particuliers. 

Ris-de-  Veau  farcis,  il  faut  avoir  des  plus  gros  Ris  de- Veau  , les  faire  un  peu 
blanchir  & les  piquer  d’un  peu  de  lard;  enfuite,  avec  la  pointe  d’un  coû- 
teau,  vous  faites  un  trou  à vos  Ris  ; il  ne  faut  point  qu’il  pafle  de  part  en 
part , puis  vous  les  farciflez  d’une  farce  délicate  comme  celle  de  Croquet  , 
lettre  C s & les  mettez  cuire  à la  braife  comme  les  Pigeons  : étant  cuits,  fai- 
tes un  bon  ragoût  avec  champignons , truffes , artichaux  , morilles  8c  mouf- 
ferons  : le  tout  étant  bien  pafle  , il  faut  y mettre  des  crêtes  farcies  de  la  mê- 
me farce  8c  un  peu  de  coulis  blanc.  Les  Ris- de- Veau  étant  cuits,  tirez- les 
& les  laiflez  égouter , mettez  les  dans  le  ragoût,  laiflèzles-y  cuire  un  peu  j 
dreflez  le  tout  dans  un  plat,  & fervez  chaudement. 

Les  autres  maniérés  d’apprêter  les  Ris  de-Veau,  font  de  les  piquer  de  me- 
nu lard  & de  les  fervir  rôtis  à la  broche  avec  une  efTence  de  jambon  ou  jus 
par  deflous  ; on  les  mange  encore  fiits,  les  ayant  marinez  & coupez  par  tran- 
ches, & enfuite  trempez  dans  une  pâte  compofée  de  farine,  d’un  œuf  & eau 
& les  faire  frire  dans  du  fain-doux  de  belle  couleur,  & les  fervir  chaude- 
ment garnis  de  perfil  frit. 

Rijfiles.  Prenez  du  blanc  de  Volaille  ou  de  la  rouelle  de  Veau  cuite,  ha- 
chez-la  fur  une  table  avec  un  peu  de  perfil  & de  ciboule,  mettez- y un  peu 
de  lard  & quelques  petits  champignons,  le  tout  bien  haché;  pilez  le  encore 
dans  le  mortier,  mettez-y  deux  jaunes  d’œufs,  le  tout  bien  aflâifonné  ; faites 
des  petites  abaifles  de  pâte  fine  bien  minces , & enveloppez  dans  chaque 
abaifTe  gros  comme  une  petite  noix  de  farce  ; 8c  lorfque  vos  RifToles  feront 
toutes  façonnées , il  faudra  les  frire  dans  du  fain-doux  qui  foit  chaud  com- 
me pour  faire  des  beignets  : quand  la  croûte  paroît  jaune  d’un  côté  dans  le 
fain-doux  , vous  tournerez  les  rifloles  de  l’autre  côté  avec  un  petit  bâton, 
fans  les  crever  ; 8c  quand  elles  feront  bien  riflolées  des  deux  cotez , il  faudra 
les  tirer  à fec  avec  une  écumoire  8c  les  fervir  chaudement. 

On  en  peut  faire  en  maigre  avec  une  farce  de  Poiflon , & les  frire  dans 
du  beurre. 

Roignons  de  Mouton  en  ragoût.  Ayez  des  Roignons,  faites- les  blanchir, 
ôtez-en  la  petite  peau,  piquez-les  enfuite  de  gros  lard  affaifonné  & les  paf- 
fez  à la  eaflerole  avec  un  peu  de  lard  fondu  , perfil  8c  ciboule  ; empotez- 
les  après  avec  bon  boüülon  , fel  , poivre , clous  , champignons  , moril- 
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les  , mouflerons  , palais  de  Dœuf , marons  , un  bouquet  de  fines  herbes  -,  le 
tout  étant  cuit,  dégradiez- le  bien  8c  y jeteez  un  coulis  de  Veau  & de  jam- 
bon . 8c  fervez  chaudement. 

Gn  les  peut  rôtir  à la  broche,  les  ayant  blanchis  & piquez  de  menu  lard, 
8c  les  fervir  comme  les  Alouettes. 

Sain-doux , graille  de  Porc  fondue  ^ c’eft  de  la  panne  qu'on  prend,  pour  fai- 
re le  Sain-doux  ton  la  coupe  par  morceaux,  puis  on  la  met  dans  un  chau- 
dron fur  un  feu  clair  ; on  laide  fondre  cette  graille,  foignant  de  ne  luy  point 
donner  le  feu  trop  âpre,  parce  qu’elle  brûleroit  j cela  fait,  8c  lorfqu’elle  efl: 
fondue  8c  afTez  cuire , on  la  paflè  au- travers  d’un  tamis  & on  la  coule  dans 
des  pots  de  grais , on  l'y  laide  refroidir,  puis  lorfque  le  Sain-doux  eft  pris, 
on  couvre  les  pots  de  papier  8c  on  les  ferre  pour  s’en  fervir  dans  l’occafion. 
Le  Sain-doux  doit  être  bien  blanc  pour  être  bon  : on  s’en  fert  pour  la  friture 
en  gras. 

Sanglier , Se  mange  rôti  ; 8c  pour  cela  on  le  pique  de  menu  lard  : étant  cuit 
à propos,  on  le  fert  chaudement. 

Saucifîet.  Il  faut  prendre  de  la  chair  8c  panne  de  Cochon,  autant  d’un  que 
d’autre  ; on  peut  y mêler  quelque  eftomac  de  Chapon  ou  de  Poulets , un  peu 
de  jambon  crud,  hacher  bien  le  tout  enfemble  8c  y mêler  un  peu  d’écha- 
lotte  j aflaifonnez  le  tout  de  fel,  de  poivre,  un  peu  de  fines  herbes  8c  fines 
épices,  le  tout  bien  haché,  vous  le  pouvez  lier  de  quelques  jaunes  d’œufs. 
Il  faut  avoir  des  boyaux  de  Cochon  ou  de  Mouton,  les  bien  nettoyer,  8c 
avec  un  cornet  de  fer-blanc,  remplir  les  boyaux  de  cette  chair  & former 
vos  Saucifies  de  la  longueur  que  vous  fouhaitez  ; enfuite  faites  les  griller  fur 
du  papier  à petit  feu  : étant  cuites  , fervez-les  chaudement. 

Les  Saucifles  de  Veau  fe  font  de  la  même  maniéré,  hachant  de  la  rouelle  de 
Veau  avec  la  moitié  autant  de  lard  aflaifonné  de  fel , poivre,  mufeade  8c  fines 
herbes  bien  menues.  On  les  fait  cuire  auffi  fur  le  gril  avec  papier  gras , 8c 
on  les  fert  avec  moutarde,  comme  les  précédentes. 

Saucijfen  Royal.  Il  faut  prendre  de  la  chair  de  Perdrix  crue,  de  la  chair  de 
Poularde  ou  Chapon  crue  , un  peu  de  jambon  crud,  un  peu  de  cuifle  de  Veau 
8c  de  lard  crud , du  perfil  8c  de  la  ciboule , le  tout  bien  haché  avec  des  cham- 
pignons 8c  des  truffes , 8c  aflaifonné  d’épiceries  fines , d’une  pointe  d’ail , fel 
& poivre,  deux  œufs  entiers  8c  trois  ou  quatre  jaunes,  8c  un  filet  de  crème. 
Roulez  cette  farce  en  gros  morceaux  , félon  la  quantité  que  vous  en  avez  j 
& pour  les  faire  cuire  fans  que  la  farce  fc  défaite,  coupez  des  tranches  bien 
minces  de  rouelle  de  Veau  & les  applatifTez  fur  la  table:  enfermez  avec  ce- 
la vôtre  farce,  qu’elle  foit  de  la  grofîeur  du  bras  pour  le  moins  & d’une  lon- 
gueur raifonnable.  Lçs  ayant  ainfi  accommodées,  il  faut  avoir  une  cafTerole 
ovale  avec  beaucoup  de  bardes  de  lard  au  fond , les  Saucifïbns  deflus  dans  la 
cafTerole,  qu’ils  foientbien  enfermez-,  couvrez-les  de  tranches  de  Bœuf&  bar- 
des de  lard  8c  les  faites  cuire  à la  braife  , prenant  garde  que  le  feu  ne  foie 
pas  trop  ardent  ; il  faut  qu’ils  cuifent  huit  à dix  heures  : étant  cuits , tirez-les 
en  arriéré  hors  du  feu  j laifîez-les  refroidir  dans  la  même  cafTerole  ; 8c  quand 
on  fera  prêt  de  fervir,  ôtez  la  graiffe  avec  la  main  proprement  ; tirez  vos 
SaucifTons , prenez  garde  de  les  rompre  : ôtez  toute  la  viande  qui  eft  autour 
6c  qu’il  n’y  refte  point  de  graiffe.  Enfuite  avec  vôtre  couteau  ou  tranche- 
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lard  qui  coupe  bien,  coupez-ies  par  tranches  8c  les  rangez  proprement  dans 
un  plat,  & fervez  froid. 

Saumon , lift  un  Poiffon  qui  naît  dans  la  Mer  où  il  fe  pêche,  ainfi  que  dans 
plufieurs  Rivières  qu’il  remonte  au  Printemps.  Il  y a le  frais  Si  le  falé  : le 
frais  s’accommode  au  court  boüillon.  Pour  cela  il  faut  le  vuider  êc  le  net- 
toyer proprement,  le  cizeler  en  quelques  endroits  pour  qu’il  prenne  plus  de 
goûc  : enfuite  le  mettre  fur  un  linge  avec  du  fel,  du  poivre,  du  clou,  muf- 
cade,  oignons , ciboules  , perfil,  feüilîes  de  laurier,  bafiiic  , tranche  de  citron 
vert , 8c  du  beurre  dans  le  corps , le  bien  affaifonner  de  tout  cela  deffus  8c 
deffous,  l’envelopper  du  linge,  le  lier  de  fil  & le  mettre  cuire  dans  unePoif- 
fonniere  avec  du  vin  , de  l’eau  & du  vinaigre  la  quantité  qu’il  en  faut  pour 
le  faire  cuire  ; étant  cuit  comme  il  faut,  biffez  le  refroidir  dans  fon  court- 
boüillon  pour  luy  en  faire  prendre  le  goût  ; enfuite  tirez- le  & en  ôtez  le  lin- 
ge, pliez  une  ferviecte  fur  un  plat  & le  dreffez  deffus  garni  de  tranches  de  ci- 
tron ou  peïfil  verd'  & le  fervez. 

Saumon  frais  en  gras.  Coupez-en  par  tranches , paffez  les  au  roux  dans  une 
cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu  & un  peu  de  farine;  étant  paffées,  met- 
tez-y  des  ris-de-Veau,  truffhs  , champignons,  fel  8c  poivre,  fines  herbes  &c 
bon  boüillon  gras  : biffez  cuire  le  tout  à propos  ; étant  prefque  cuit,  nour- 
riffez  le  d’un  jus  de  Boeuf,  & après  qu’il  fera  achevé  de  cuire,  tirez- le  8c  le 
fervez  chaudement. 

Saumon  à la  faujfe  douce . Coupez-le  par  tranches  ; & l’ayant  fariné , fai- 
tes-le  frire  en  beurre  affiné  : étant  frit , mettez-  le  un  peu  mitonner  dans  une 
fauffe  douce  faite  avec  vin  rouge,  fucre , canelle,  fel,  poivre,  clous  & citron 
verd,  & le  fervez  chaudement. 

Saumon  falé  bouilli  Etant  bien  deffalé,  faites- le  bouillir  en  grande  eau  j 
quand  il  fera  cuit,  tirez- !e  & le  faites  égouter  ; mettez-le  dans  un  plat  avec 
de  l’huile,  du  vinaigre,  de  l’oignon  & du  perfil  haché  menu,  8c  le  fervez 
froid. 

Sauffs  nouvelle  & toujours  prête , ou  Sauff  a tous  mets.  Ayez  du  verjus  , du 
vinaigre  8c  du  vin  ; fçavoir,  un  poiffon  de  verjus,  un  verre  de  vinaigre  & 
un  demi-  feptier  de  vin  ; mettez  le  tout  enfetnble  dans  un  vaiffeau  de  terre 
neuve  que  vous  puiffiez  boucher;  jettez-y  une  demi- livre  de  fel  auparavant 
féché  fur  la  pelle  chaude,  deux  onces  de  poivre  noir,  deux  gros  de  mufca- 
de  en  poudre,  autant  de  clous  de  girofle,  un  demi-gros  de  gingembre  auffî 
en  poudre  , un  morceau  d’écorce  d’orange  amere  féche  , une  once  de 
graine  de  moutarde  un  peu  broyée  , une  demi-douzaine  d’échalottes  un  peu 
froiffées , dix  feuilles  de  laurier , une  pincée  de  bafiiic  , un  petit  rameau  de 
thim  , un  peu  de  canelle  ; fi  vous  avez  des  morilles,  des  moulierons  8c  cham- 
pignons en  poudre,  vous  pouvez  en  mettre  un  peu  de  chacun  ; ayant  bien  bou- 
ché vôtre  vaiffeau , vous  bifferez  infufer  le  tout  fur  cendre  chaude  pendant 
vingt-quatre  heures,  après  lefiquelles  vous  pafferez  vôtre  compofition  dans 
un  linge  ferré  en  l’exprimant  le  plus  que  vous  pourrez  ; vous  la  mettez  dans 
une  bouteille  de  grais  bien  bouchée  , elle  fe  garde  à la  cheminée  plus  d’un 
an  dans  fa  bonté  , 8c  fe  peut  porter  en  Campagne  ou  à l’Armée,  où  on  eft 
bien-aife  de  la  trouver  pour  en  affaifonner  en  un  moment  toutes  fortes  de 
ragoûts  & de  viandes, 
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Ceux  qui  aimeront  l’ail  & l’oignon , y en  pourront  mettre  ; ôc  ceux  au  con- 
traire qui  n’aimeront  point  ces  fortes  de  choies , les  retrancheront. 

Vous  la  pouvez  faire  avec  de  l’eau  feule,  ou  avec  le  veijus  ou  le  vin,  ou 
du  jus  d’orange  ou  de  citron. 

Avec  l’eau  feule,  elle  le  garde  un  mois  bonne  ; avec  le  verjus,  trois  mois  ; 
avec  le  vinaigre  un  an  ; ôc  avec  le  vin  autant  ; avec  le  jus  d’orange  ou  de 
citron  , un  bon  mois. 

On  en  met  un  peu  à la  fois , ôc  on  obferve  en  la  mettant  dans  les  vian- 
des, de  la  remuer  pour  qu'elle  en  prenne  le  goût:  elle  convient  à toutes  for- 
tes de  ragoûts  en  gras  ôc  en  maigre  , ôc  augmente  merveilleufement  la  bonté 
des  légumes. 

Sole  , Eft  un  PoifTbn  de  Mer  plat  , qui  a la  chair  ferme  & blanche, 
5c  qui  eft  d’un  très-bon  goût  : on  les  mange  ordinairement  frites.  Pour  ce- 
la on  les  écaille  , on  les  vuide  , on  les  lave  5c  on  les  eiluie  bien  , on  les 
farine  6c  on  les  fait  frire  en  bonne  friture  -,  étant  frites,  on  les  tire  à fec 
hors  de  la  friture,  on  les  range  dans  un  plat  Ôc  on  les  poudre  d’un  peu  de 
fel  ; quelques-uns  y prelfent  un  jus  d’orange  ou  y mettent  du  verjus,  ôc  on  les 
fert  chaudement 

Soles  a l" Efpagnole.  Faites  frire  des  Soles  ; étant  frites , tirez- les  5c  les 
mettez  égouter , coupez-les  par  filets  j enfuite  faites  une  faulfe  avec  de  bon 
vin  de  Champagne  ou  autres  j metcez  y un  peu  d’ail,  fel,  poivre,  une  feüil- 
le  de  laurier  Ôc  un  peu  de  beurre  : quand  vôtre  faulfe  eft  faite  & de  bon  goût, 
vous  mettez  vos  filets  de  Soles  mitonner  doucement  dans  cette  laufte  ; vous 
les  drelfez  dans  un  plat,  5c  les  fervez  chaudement. 

Soles  aux  Concombres.  Vos  Soles  étantfrites  ôc  égout é es , coupez-les  en  filets; 
enfuite  coupez  des  Concombres  en  dez,que  vous  ferez  mariner  une  couple 
d’heures  dans  un  peu  de  vinaigr.e,  fel,  poivre  & un  oignon  coupé  par  tran- 
ches; tirez-les  de  cette  marinade  ôc  les  paftez  dans  du  beurre  jufqu’a  ce  que 
les  concombres  foient  roux:  enfuite  moüillez-les  de  bouillon  de  Poûfon  dans 
lequel  vous  les  ferez  cuire  avec  bon  allai fonnement  ; étant  cuits,  mettez  vos 
filets  de  Soles  dedans  ôc  les  biffez  un  peu  mitonner , puis  dreffez  les  dans  un 
plat  & les  fervez  chaudement. 

Tanche  eft  un  Poiffon  de  Riviere  Sc  d’Etang  ; elle  fe  mange  en  fricaftee  de 
Poulets.  Pour  cela  délimonez  vos  Tanches  a l'eau  chaude,  enfuice  vuidez  les 
ôc  en  ôtez  les  têtes  Ôc  les  queues,  coupez-les  par  morceaux  & les  lavez  bien, 
ôc  les  mettez  égouter  : faites  fondre  un  morceau  de  beurre  ; étant  fondu  , met- 
tez-y  vos  Tanches  avec  des  champignons,  moufferons , truffés,  culs  d’arii- 
chaux  : paffez  bien  le  tout  enfemble  ôc  alTaifonnez-le  de  fel , de  poivre,  d’un 
oignon  piqué  de  clous  ôc  d’un  bouquet  de  fines  herbes , mettez- y de  l’eau 
chaude  avec  deux  verres  de  vin  blanc  : lailfez  cuire  le  tout , ôc  la  fauffe  étant 
diminuée  à propos,  faites  une  liaifon  avec  des  jaunes  d’œufs  délayez  avec  ver- 
jus ôc  la  jettez  dedans,  dreffez-la  dans  un  plat  Sc  la  fervez  chaudement. 

Tanches  frites.  Les  Tanches  étant  délimonées,  vuidez-les  & les  fendez  par 
le  dos,  farinez-les  & les  faites  frire  ; étant  frites  de  belle  couleur,  tirez  les 
de  la  friture  Sc  les  faites  bien  égouter  : dreflez-les  dans  un  plat  ôc  les  fervez 
chaudement  après  les  avoir  poudrées  de  fel , ôc  un  jus  d’orange  ou  verjus. 

Thon  eft  un  gros  Poiftbn  de  Mer,  fa  chair  relfemble  afîez  à celle  du  Veau 


IV.  Part.  L i v.  I V.  Chap.  I.  De  la  Cuifînc.  èç,^ 

quand  il  eft  frais  : il  s’acccommode  comme  le  Saumon  frais  ; voyez  Saumon, 
Quand  il  eft  falé  il  fe  mange  en  falade  qu’on  coupe  en  petites  tranches  min- 
ces, 8c  qu’on  mêle  avec  des  petites  laitues. 

Tonne  eft  un  Poiflon  de  Mer  qui  naît  dans  une  écaille.  Il  y a auffi  la 
Tortue  de  Terre  : elle  s’apprête  en  fiicaflée  de  Poulets.  Pour  cela  , faites  boüil- 
lir  de  l’eau  dans  une  marmite,  mettez- y du  fel , du  poivre,  un  oignon  pi- 
qué de  clous , un  bouquet  de  fines  herbes , de  la  ciboule  , du  perfil  , une 
feuille  de  laurier,  un  peu  de  bafilic  8c  un  morceau  de  beurre -,  8c  lo;fque  l’eau 
bout,  coupez  la  tête,  les  pattes  & la  queue  des  Tortues  8c  les  mettez  dans 
la  marmite  8c  les  laiffer  bouillir  un  peu  de  temps  ; enfuite  tirez-les  de  la  mar- 
mite êc  les  détachez  de  l’écaille  ; coupez  enfuite  les  Tortues  par  morceaux 
& prenez  garde  à l’amer , faites  fondre  du  beurre  dans  une  cafTerole  8c  met- 
tez vos  Tortues  dedans  avec  champignons , moufferons,  truffes  , culs  d’arti- 
ch3ux  aifaifonnez  de  fel  & de  poivre  : palT'ez  bien  le  tout  enfemble  8c  le  mouil- 
lez de  bouillon  de  Poiflon  , 8c  les  laiflez  cuire  doucement  ; étant  cuites,  met- 
tez- y des  jaunes  d’oeufs  délayez  avec  du  verjus  , dreflez-les  dans  un  plat  & 
les  fervez  chaudement. 

Tourte  de  Pigeonneaux.  Faites  une  pâte  avec  de  la  farine,  des  œufs,  du 
beurre  , du  fel  8c  de  l’eau  , & la  laiffez  repofer  une  heure  -,  après  maniez  la 
avec  un  morceau  de  beurre  , afin  qu’elle  foit  bien  fine  ; faites. en  une  abaifle  & 
la  mettez  dans  une  tourtiere  : enfuite  prenez  des  petits  Pigeonneaux,  échau- 
dez-les  & les  vuidez  , trouflez-les  proprement,  mettez  un  peu  de  lard  râpé 
fur  l’abaiffe  qui  eft  dans'  la  tourtiere,  & arrangez  vos  Pigeonneaux  deflus 
Teftomac  en-haut  ; 8c  garniflez  de  ris-de-veau,  de  crêtes,  de  foyes  gras  , de 
champignons,  truffes , morilles , moufferons  & culs  d’artichaux,  & les  aflai- 
fonnez  de  fel,  de  poivre,  de  mufeade,  de  clous  de  girofle  & un  bouquet 
de  fines  herbes  que  vous  ôterez  en  fervant  : couvrez  vos  Pigeonneaux  de  tran- 
ches de  Veau  bien  minces  , de  bardes  de  lard  8c  d’un  peu  de  beurre  ; cou- 
vrez enfuite  vôtre  tourte  d’une  autre  abaifle  de  pâce  &c  formez  un  bord  au- 
tour , dorez-la  d’œuf  battu  8c  la  mettez  cuire-  au  four  pendant  deux  heures  j 
étant  cu-ite,  retirez-la  & la  découvrez  pour  ôter  les  tranches  de  Veau,  bar- 
des de  lard  & le  bouquet , la  dégraiffer  8c  y mettre  enfuite  un  peu  de 
coulis  de  Veau  8c  de  Jambon  ; recouvrez- la,  & la  fervez  chaudement  dans 
un  plat. 

Tourte  de  Lapreaux.  Dépouillez  vos  Lapreaux  8c  les  vuidez,  coupez-les 
par  morceaux  & les  paflez  dans  une  caflerole  avec  lard  fondu,  un  peu  de 
farine,  fines  herbes  & ciboulettes,  affaifonnez  de  fel , poivre,  mufeade  & un 
peu  de  boüillo^i  : étant  bien  paffez  , laiffez-les  refroidir  & formez  vôtre  Tour- 
te en  pâte  fine  ; mettez  un  peu  de  lard  râpé  au  fond  8c  vos  Lapreaux  par- 
deffus,  garniffez  de  champignons  , morilles,  moufterons,  truffes  8c  culs  d’ar» 
chaux  8c  lard  râpé  par- deflus,  8c  la  recouvrez  de  la  même  pâte  ; dorez-  la 
d’œuf  8c  la  faites  cuire  une  heure  & demi  tétant  à demi  cuite  , découvrez- 
la  & y mettez  la  fauffe  où  vous  les  aurez  paflez,  8c  la  remettez  au  four 
pour  l’achever  de  cuire  ; 8c  quand  vous  ferez  prêt  de  fervir , preflez-y  un 
jus  d’orange  8c  fervez  chaudement. 

Tourte  de  Godiveau.  Hachez  du  blanc  de  Chapon  avec  un  morceau  de 
rouelle  de  Veau,  mettez  autant  de  graifîe  de  Bœuf  que  de  viande , alfaifoa» 
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née  de  fel , de  poivre  , mufcade  , un  peu  de  fines  herbes  & un  peu  de  per- 
fil  j hachez  bien  le  tour  enfemble  : faites  une  abailTe  de  pâte  fine  &c  la. met- 
tez dans  une  tourtiere,  mettez  vôtre  Godiveau  delTus  avec  des  ris-de-Veau, 
des  foyes  gras , des  champignons,  morilles,  moulîerons  & culs  d’artichaux: 
couvrez  le  tout  de  bardes  de  lard,  enfuite  de  l’autre  abaifle  , dorez- la  d’oeufs 
& la  mettez  cuire  au  four  ; étant  cuite,  retirez- la  & la  découvrez  , ôtez- en 
les  bardes  de  lard  & la  dégradiez,  & y mettez  du  coulis  de  Veau  & de  jam- 
bon & la  recouvrez  , dreffez-la  dans  un  plat  & la  fervez  chaudement. 

Tourte  de  foyes  gras.  DrefTez  une  abaifle  de  pâte  fine  & la  mettez  dans  une 
tourtiere  , mettez  deflus  du  lard  râpé  & l’affaifonnez  de  fel , de  poivre  & un 
peu  de  fines  herbes  ; rangez  les  foyes  deflus  & garnirez  de  crêtes , de  cham- 
pignons , morilles  , mouflerons  & truffes  afTaiformez  comme  le  deffous , & cou- 
vrez le  tout  de  tranches  de  Veau  bien  minces  & bardes  de  lard  , couvrez- la 
de  l'autre  abaifle  , dorez  la  d’œufs  & la  mettez  cuire  au  four  : étant  cuite, 
tirez  la  & la  découvrez,  ôtez-en  les  tranches  de  Veau  & les  bardes  de  lard, 
dégraifTez-la  & y mettez  un  peu  d’eflence  de  jambon,  recouvrez-la  & la  fer- 
vez chaudement. 

La  Tourte  de  ris-de-Veau  fe  fait  de  même,  excepté  qu’il  faut  faire  blanchir 
les  ris-de-Veau  auparavant  que  de  les  mettre  dans  la  tourtiere,  les  garnir  8c 
les  aflaifonner  de  même. 

Tourte  de  Pigeonneaux  de  Carême.  Prenez  de  la  chair  de  Carpes,  de  Bro- 
chets, Anguilles  ÔC  autres  poiflons,  laitances  de  Carpes  ; mettes-y  une  mie 
de  pain  trempée  dans  de  la  ciême,  du  beurre,  des  champignons  , des  truf- 
fes, du  perfii  & de  la  ciboule,  aflaifonr.ée  de  fel,  de  poivre  ôè  mufcade  $. 
hachez  bien  le  tout  enfemble  & le  pilez  enfuite  dans  le  mortier,  faites  que 
vôtre  farce  foit  b;en  liée  , puis  formez  des  petits  Pigeonneaux  fur  une  feuil- 
le de  papier  & les  maniez  avec  du  beurre  fondu,  crainte  que  la  farce  ne  s’at- 
tache à vos  mains:  étant  formez,  vuidez  les  proprement  avec  la  tête  d’une 
krdoire  de  bois  , Si  mettez  dans  le  corps  un  petit  morceau  de  foye  de  Bro- 
chet ou  de  Barbotte  ; enfuite  faites-les  blanchir  dans  du  beurre  fondu  qui  foiî 
chaud  ; étant  blanchis,  tirez- les  & les  mettez  égouter.  Avec  cette  même  far- 
ce , vous  pouvez  former  des  crêtes  de  Coq  & les  faire  blanchir  de  même: 
dreflez  une  abailfe  de  pâte  fine  Si  la  mettez  dans  une  couttiere,  mettez  du  beur- 
re au  fond  6c  rangez  proprement  vos  Pigeons  deflus , garniflez  de  champignons, 
morilles,  laitances  de  carpes,  bon  beurre  affaifonné  de  fel,  de  poivre,  mufca- 
de , un  bouquet  de  fines  heibes  & un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle  : cou- 
vrez la  Tourte  de  l’autre  abaifle  & la  mettez  cuire  au  four  ; étant  cuite,  tircz- 
la  &c  la  découvrez  , ôtez  l’oignon  & le  bouquet  de  fines  herbes , dégraiflez-la  & 
mettez  un  peu  de  coulis  blarc  en  maigre  & un  jus  de  citron,  recouvrez-la  & 
la  fervez  chaudement. 

Truffe  eft  une  efpece  de  racine  ronde  fans  tige,  fans  feuille  & fans  filamens, 
qu’on  trouve  dans  des  terres  féches  : les  Cochons  en  font  fort  friands , 6c  fer- 
vent fou  vent  à découvrir  les  lieux  où  il  y en  a.  Les  Truffes  font  beaucoup 
d’ufage  dans  les  Cuifines  ; 6c  la  maniéré  de  les  fervir  la  plus  ordinaire  , eft 
au  court  boüillon,  les  faifant  cuire  dans  du  vin  , du  fel,  du  poivre,  un  oignon 
piqué  de  clous,  une  feuille  de  laurier  & quelques  ciboules  : étant  cuites,  tirez- 
es  &c  les  efluyez  bien,  & les  fervez  chaudement  fur  une  ferviette  blanche. 
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On  les  fert  auflï  cuites  naturellement  dans  la  cendre,  les  ouvrant  à moi- 
tié pour  y mettre  un  peu  de  Tel  & poivre  blanc  ; & les  ayant  refermées,  on 
les  fait  cuire  enveloppées  d’un  papier  moüilié , dans  de  la  braife  qui  fois 
moitié  cendre  & moitié  braife  : quand  elles  font  cuites , on  les  fert  chaude- 
ment fur  une  ferviette  pliée. 

Truite  eft  un  Poiiïon  d’eau  douce  ; on  le  trouve  plutôt  dans  les  petites  Ri- 
vières que  dans  les  grandes , & fur-tout  dans  celles  qui  coulent  avec  rapidi- 
té, & dont  le  lit  eft  pierreux;  elles  s’accommodent  au  court-bouillon  de  mê- 
me que  le  Saumon,  Voyez  Saumon.  On  les  fert  aufli  frites  comme  d’autres 
Poiflons , & on  les  fert  encore  comme  le  Saumon  frais  en  gras. 

Veau  en  cafferole.  Coupez  des  tranches  de  Veau  qui  foient  un  peu  épaiffes 
& les  lardez  avec  une  moyenne  lardoire  de  bois  ; les  lardons  feront  aflai- 
fonnez  d’un  peu  de  perfil  & de  ciboule  hachez,  de  fel  & de  poivre;  étant 
bien  lardées,  mettez- les  en  caflerole  avec  bardes  de  lard  deftous,  5c  mettez 
la  cafferole  fur  un  feu  modcîé , afin  que  la  viande  fuë  ; enfuite  faites- iuy  pren- 
dre couleur  des  deux  cotez  : cela  fait,  mettez- y un  peu  de  farine  que  vous 
laiiïerez  frire  ; étant  frite,  mettez- y du  boüillon  ou  de  l’eau  aftaifonné  de  fel, 
de  poivre,  clous  de  girofle,  perfil  & ciboules  : il  faut  que  cela  cuife  douce- 
ment : étant  cuit , liez  la  faufl'e  avec  une  couple  de  jaunes  d’œufs  délayez  dans 
du  verjus,  dreffez-le  dans  un  plat  & le  fervez  chaudement. 

Feau,  Longe  de  Veau  en  ragoût.  Il  faut  la  larder  de  gros  lardons  aflaifon- 
nez  de  fel  6c  poivre  : vous  la  faites  cuire  à la  broche  ; étant  prefque  cuite, 
vous  la  tirez  & la  mettez  dans  une  cafterole  avec  boüillon,  un  verre  de  vin 
blanc,  un  bouquet  de  fines  herbes,  champignons,  morilles  & mouflerons., 
culs  d’aitichaux  , pointes  d’afperges  félon  la  faifon  , mettez-y  le  dégoût  de 
la  Longe  & un  peu  de  farine , laiftez  mitonner  le  tout  jufqu’à  ce  que  la 
faufl'e  foie  courte , enfuite  dreflez-la  dans  un  plat  ôt  la  fervez  chaudement. 

Feau,  Poitrine  de  Feau  en  ragoût.  Ayez  une  bonne  poitrine  de  Veau  , pafi 
fez- la  au  roux  dans  la  caflerole  avec  du  lard  & un  peu  de  farine;  ajoutez- 
y du  boüillon,  fel  , poivre  8c  un  bouquet  de  fines  herbes  , champignons, 
morilles,  mouflerons,  culs  d’artichaux  & pointes  d’afperges  félon  la  faifon: 
îaiflèz  cuire  le  tout  enfemble  ; étant  cuit,  liez  la  faufl'e  d’un  jaune  d’œuf  6c 
verjus,  dreflez-la  dans  un  plat  &c  fervez  chaudement. 

Feau , Poitrine  de  Feau  farcie.  Levez  proprement  avec  un  coûteau  la  peau 
de  deflus  les  côtes  & la  farciflez  d’une  farce  compofée  de  cette  maniéré.  Pre- 
nez un  morceau  de  rouelle  de  Veau  que  vous  hachez  bien  menu  avec  graif- 
fe  ou  moelle  de  Bœuf,  du  lard,  champignons , ris-de- Veau , & l’aflaifonnez  de 
fines  herbes , fel , poivre  8c  mufeade  : le  tout  étant  bien  haché,  farciflez  la 
poitrine  & U coufez  tout  autour , 8c  la  faites  cuire  à la  broche  ; étant  cuite, 
fervez- la  chaudement. 

Feau , Poitrine  de  Feau  en  Marinade.  Faites  cuire  à demi  une  poitrine  de 
Veau  dans  le  pot  ; enfuite  tirez-la  & la  coupez  par  côtelettes , 3c  la  mettez 
mariner  avec  vinaigre , fel , poivre  & laurier  : laiflez-la  mariner  pendant  trois 
heures  ; enfuite  faites  une  pâte  claire  avec  de  la  farine,  du  vin  blanc  8c  jau- 
nes d’œufs , trempez  vos  côtelettes  dedans  & les  faites  frire  dans  du  fain~ 
doux  ou  beurre , & fervez-les  avec  perfil  frit. 
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CHAPITRE  IL 

Du  Verjus  & des  Vinaigres, 

POur  exprimer  de  ban  Verjus , on  ne  fe  fert  ordinairement  que  de  trois  fortes 
de  raifins  ; fçavoir  du  Godais , du  Farineau  & du  Bourdelais  , autrement  dit 
Giey  ; ils  fe  plantent  ou  en  Treille,  ou  en  Vigne  dreffee,  obfervant  pour  lors 
feulement  de  les  planter  plus  au  large  que  les  antres  raifins  qui  fervent  a faire  du 
Vin  , à caufe  qu’ris  pouffent  beaucoup  plus  de  bois,  & rendent  par  confequenc 
davantage. 

La  culture  qui  convient  au  Verjus  eft  pareille  à celle  des  Vignes  dont  on 
a parlé  :1a  taille  eft  de  même,  & il  n’y  a que  le  temps  de  le  cueillir  qui 
différé  de  celuy  des  raifins  bons  à manger. 

Lorfqne  les  raifins  propres  a faire  du  Verjus  font  cueillis  trop  mûrs,  la  li- 
queur n’en  eft  pas  fi  bonne  pour  s’en  fervir  à l’ufage  auquel  on  la  dtftine  ; elle  eft 
fujette  à tourner  en  eau  ; & produit  un  mauvais  effet  lorfque  fon  fruit  eft  cou- 
pé trop  verd  : ainfi  il  y a un  milieu  à choifir  entre  ces  deux  extremitez  ; car  c’eft 
t-ôt  ou  tard,  fuivant  que  l’année  eft  hâtive  ou  tardive,  que  ceux  qui  ont  coutu- 
me d’en  recueillir  fçavenc  bien  connoître. 

Quant  à la  maniéré  de  le  faire  , pour  ceux  qui  en  amaffentdes  tonneaux  pleins, 
c’eft  chez  les  faifeurs  d’huile  où  elle  fe  pratique,  où  il  y a des  Preffbirs  deftinez 
pour  cela  : 6c  pour  entretenir  du  Verjus  dans  fa  bonté  , on  ne  fçm  point  d’autre 
fecret  que  de  le  tenir  toujours  bien  bouché,  & de  mettre  à chaque  tonneau  une 
livre  de  fel. 

Quand  on  le  veut  mettre  en  perce,  une  fontaine  ou  chantepleure  de  bois  eft 
meilleure  qu’une  de  cuivre,  à caufe  de  fon  acrimonie  qui  la  mange  en  peu  de 
temps. 

Pour  garder  du  Verjus  de  grain. 

Il  faut  cueillir  le  Verjus  environ  huit  jours  devant  le  temps  qu’on  a coutume 
de  le  cueillir,  & que  ce  foit  en  beau  Soleil  8c  qu’il  foit  bien  fec  , puis  l’arranger 
dans  un  petit  baril  grappe  contre  grappe  fort  doucement  ; puis  étant  plein , ren- 
foncer le  baiil  8c  l’emplir  par  le  bondon  de  Verjus  vieil,  comme  de  l’année 
précédente  , & laiffer  ce  baril  à la  cave  ; quand  on  voudra  s’en  fervir,  il  faudra 
défoncer  le  baril,  & il  fera  très- beau. 

Vinaigre  de  dif  rentes  fortes . 

Le  Vinaigre  n’eft  pas  moins  utile  à la  Campagne  que  le  Verjus , chacun  fcait 
que  c’eft  une  liqueur  qui  entre  en  plufieurs  ragoûts,  & qui  fert  pour  les  falades. 

Pour  faire  de  bon  V maigre. 

Prenez  une  once  de  Pirette , une  once  de  Poivre-  long , une  once  de  Gingembre; 
pilez  le  tout  groffierement , le  mettez  dans  un  chaudron  avec  fix  pintes  de  Vin  ; 
faites  chauffer  le  Vin  jufqu’à  ce  qu’il  blanchiffe,  puis  mettez,  le  dans  un  petit 

baril 
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baril  & l’expofez  au  Soleil, ou  bien  fur  un  four  ou  en  lieu  chaud.  Vous  mettrez  de 
temps  en  temps  du  Vin  dans  vôtre  baril , que  vous  ferez  toûjours  chauffer  com» 
me  ei-delîus  -,  vous  en  mettrez  feulement  deux  ou  trois  pintes  à la  fois , jufqu’à  cé 
que  vôtre  baril  ioit  plein.  Si  vous  y mettez  quelques  pintes  de  Vinaigre, il  devien- 
dra plus  fort.  Avant  que  de  mettre  le  Vin  dans  le  baril,  vous  le  laillerez  repofer 
durant  trois  jours  dans  le  Vaifieau  où  il  aura  bouilli.  On  fera  mieux  de  prendre 
«ne  terrine  verniffée  qu’un  chaudron  pour  faire  bouillir  le  Vin  ; car  durant  les 
trois  jours  d’infufion , le  cuivre  pourroit  communiquer  quelque  mauvaife  qualité 
de  verdet  au  Vinaigre.  Quand  on  prendra  du  Vinaigre  au  lieu  de  Vin, il  faudra  le 
faire  chauffer  aulli,  mais  non  pas  tant  que  le  Vin.  ïl  faut  que  le  baril  ou  le 
tonneau  où  l’on  voudra  faire  le  Vinaigre,  foit  bien  rincé  & bien  net  avant  que 
d’y  rien  mettre. 

Voici  une  autre  maniéré  de  faire  du  Vinaigre.  Il  faut , pour  un  muid  de  VinaU 
gre  , faire  une  pâte  compofée  en  cette  forte.  Prenez  trois  livres  de  farine  de 
Seigle , quatre  onces  de  fel  commun , une  once  de  Poivre , une  once  de  Gingem- 
bre, une  once  de  Piretre , une  once  de  Poivre- long,  demi-once  de  Mufcade  8c 
demi-once  de  Ganelle  yréduifez  le  tout  en  poudre  très- fine,  & paîtriffezle  tout 
enfemblej  pour  détremper  cette  pâte,  on  prend  de  bon  Vinaigre,  puis  on  fait 
«neefpece  de  gâteau  un  peu  épais,  on  le  met  cuire  au  four  t étant  cuit,  on  le 
lailfe  refroidir,  puis  on  le  rompt  par  morceaux  qu’on  jette  dans  le  tonneau  avec 
lix  pinteS  de  bon  Vinaigre  chaud  ; il  faut  fermer  le  bondon,&  rouler  après  le 
tonneau  à plufieurs  fois. 

Cela  fait,  mettez  ce  tonneau  dans  un  endroit  qui  foit  chaud,  & le  lendemain 
vous  prenez  douze  pintes  de  Vin  tel  que  vous  l’avez,  foit  éventé,  poulfé  ou 
autrement , vous  l’entonnez  ; puis  huitqours  après  vous  y en  ajoutez  autant  s 
& ainfi  de  huit  jours  en  huit  jours , jufqu’à  ce  que  le  tonneau  foit  plein  juf- 
qu’à  un  trou  qu’on  fait  au  fond  à quatre  doigts  du  jable  d’en-  haut  qu’il  faug 
laiffer  débouché  ; ce  trou  doit  être  percé  d’un  diamètre  à y pouvoir  contenir 
un  bondon  -,  en  fuite  on  donne  le  temps  au  Vinaigre  de  fe  perfectionner  9 ôc 
lorfqu’on  l’a  eflàyé,  on  s’en  fert  dans  le  befoin. 

On  peut  faire  beaucoup  moins  de  Vinaigre  fi  on  veut,  obfervanî  d’y  mettr© 
les  dofes  des  ingrediens  à proportion. 

Pour  faire  du  Vinaigre  avec  de  Peau. 

I!  faut  avoir  un  tonneau  fait  exprès  qui  ait  l’ouverture  de  deflus  aflez  gran- 
de , afin  de  prendre  bien  l’air  : il  faut,  par  exemple,  fur  quatre  vingt- dis 
pots  d’eau,  vingt  pots  pour  le  moins  de  fort  vinaigre  que  vous  mettrez  dans 
vôtre  eau , vous  mêlerez  bien  le  tout  avec  un  bacon  pendant  trois  murs  trois 
©u  quatre  fois  le  jour,  puis  vous  y ajouterez  quinze  pots  de  vin  du  plus 
verd  que  vous  pourrez  avoir  ; il  le  faut  mettre  peu  a peu  , & non  tout  à 
la  fois  : pour  le  rendre  bien  fort , il  faut  ajouter  un  quarteron  de  pirette  3c 
autant  de  poivre  de  Guinée,  le  tout  en  poudre  ; fi  vous  voulez  , vous 
mettre  le  tout  dans  un  faehet  de  toile  fort  claire,  & mettre  le  tonneau  ea 
lieu  chaud..,, Jk  vous  en  fervir  au  befoin. 

D’autres , pour  faire  du  Vinaigre  avec  de  l’eau , prennent  quarante  fivrgg 
de  poires  fauvages  6c  les  mettent  dans  un  vaijfeau  ; ôc  ayant  laifié  paifer  trois 
purs,  ils  les  arrofent  4’im  peu  d’eau,  & continuent  pendant  un  irrois  #6^ 
Tome  IU  TT  xi- 
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mettre  tous  les  jours  un  peu,  8c  ils  ont  de  irés-bon  Vinaigre. 

Ex  a {lent  Vinaigre. 

Prenez  canelle  blanche,  gingembre,  poivre-long  Sc  foucher , de  chacun 
une  once,  poivre  rond  demi-once,  & deux  noix  de  mufrade  ; pulverifez  che>» 
que  drogue  à part  Sc  la  mettez  dans  autant  de  fachcts  ; puis  mettez-Ies  dans 
fîx  pots  de  bon  Vinaigre,  Sc  faites  boiiillir  le  tout  enfemble  deux  ou  trois 
bouillons  : enfuite  vous  ferez  bouillir  à part  fix  pots  de  bon  vin,  puis  envinai- 
gt  ez  une  barique  en  y jettant  un  pot  de  bon  vinaigre  , après  quoy  vous  y 
jetterez  vôtre  vin  & vôtre  Vinaigre  bouilli,  8c  remplirez  à moitié  le  ton- 
neau de  vin  gâté  ou  pende  5 vous  boucherez  la  barique  & la  Jaillerez  jufqu’à 
ce  que  le  Vinaigre  foit  fait:  alors  vous  en  pourrez  tirer,  Sc  vous  remettrez 
à mefurc  du  vin  gâté  dans  le  tonneau. 

Pour  faire  du  Vinaigre  fans  un  tonneau  vinaigré , ou  pour  donner  de  la  force 

au  Vinaigre  affaibli . 

Prenez  du  poivre  de  Guinée,  du  poivre  d’Arabie  blanc  8c  du  poivre- long 
une  once  de  chacun  ; pilez  le  tout  enfemble  8c  le  mettez  dans  un  Cachet  de 
toile  neuve  , fufpendez-  le  au  milieu  du  tonneau  dans  lequel  vous  verferez  trois 
féaux  de  vin  bolidii  Sc  tout  chaud  : cela. fait,  bondonnez  le  tonneau  durant 
trois  heures , Si  vous  éprouverez  l'effet  de  vos  ingrediens. 

Pour  faire  du  Vinaigre  avec  du  Vin  gâte. 

Prenez  du  vin  gâté  dans  le  tonneau  aigri  ou  éventé,  merrez-Ie  fur  îe  feu, 
faites  l’y  bouillir  jufqu’à  ce  qu'il  écume  ; enfuite  mez-le  du  feu,  ajoutez  pour 
chaque  i'eau  une  once  de  poivre  battu  Sc  pulvenfé  6c  une  livre  de  Tel  j puis 
faites  encore  prendre  un  boüil'on  à ce  vin  Sc  le  mettez  apres  dans  un  ton- 
neau que  vous  expoferez  au  Soleil , Sc  quelque  temps  après  le  Vinaigre  fe 
perfectionnera  : quelques  uns  pour  luy  donner  plus  de  force,  font  rougir  aïs 
feu  une  ta  me  d’acier , 6c  ta  mettent  ainfi  éteindre  dans  le  vinaigre  8c  réitèrent 
cela  plufieurs  fois. 

Peur  donner  de  la  couleur  au  Vinaigre. 

Prenez  des  grappes  de  fureau  lorfqu’elles  font  bien  mûres,  égrenez-les  & 
les  écrafez  dans  un  baquet  ; laifTez- les  fermenter  quelque  temps  après  les 
avoir  couvert  de  quelque  chofe  ; enfuite  tirez- le  à clair  Sc  le  mettez  dans 
quelque  vailîeau  pour  vous  en  fervir  au  befoiri.  On  en  met  dans  le  Vinaigre 
à diferetion , félon  qu’on  fouhaite  que  la  couleur  en  foit  p-ius  ou  moins  fon- 
cée. Ce  vailfeau  doit  être  mis  à ta  cave,  Sc  fe  conferve  coûte  l’année  : quel- 
ques-uns s’en  fervent  pour  colorer  le  vin.  D’autres  pour  donner  belle  cou- 
leur au  Vinaigre  , fe  fervent  du  jus  de  mûres  fauvages  qui  viennent  dans  les 
hayes  ou  dans  les  bleds,  Sc  les  prennent  extrêmement  mûres. 

Pour  faire  du  Vinaigre  promptement. 

On  prend  de  ta  racine  de  poirée , on  ta  pile,  puis  on  ta  jette  dans  du  vin, 
8c  trois  heures  après  on  a du  Vinaigre.  Le  bois  d’If  mis  dans  du  vin,  fait  le 
même  effet. 
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D’autres  prennent  quatre  onces  de  cornoilles  quand  elles  commencent  à 
venir  rouges,  & quatre  onces  de  mûres  qui  croillent  fur  les  ronciers  , com- 
me auffî  quatre  onces  de  celles  qui  croiffent  parmi  les  Champs  à demi  mû- 
res, & une  once  de  fruit  depine-vinette  aufïï  demi  mûr,  & font  fécher  le 
tout  à l’ombre  & le  mettent  en  poudre  fubtile , & avec  un  peu  de  Vinaigre 
en  font  des  petites  pelottes  qu’ils  font  fécher  au  Soleil  ; puis  prennent  du  vin 
& le  font  chauffer,  & quand  il  eft  chaud,  ils  mettent  dedans  de  ces  petites 
pelottes,  & il  fe  tourne  incontinent  en  Vinaigre  fort. 

Si  on  met  du  fel  & du  poivre  d’Inde,  ou  autre  poivre,  infiifer  dans  du  vin, 
il  s'aigrira  auffi  tôt. 

Pour  faire  du  Vinaigre  promptement  fur  une  quantité  plus  confiderable  de 
vin,  prenez  de  la  farine  de  pur  feigle  , détrempez  la  de  fort  Vinaigre  & 
en  faites  une  galette  que  vous  mettrez  cuire  au  four  ; étant  bien  cuite,  vous 
la  retirerez  & la  mettrez  en  poudre,  S c la  détremperez  encore  de  Vinaigre 
comme  auparavant  ; refaites  une  pâte  que  vous  mettrez  encore  au  four,  réi- 
térez la  même  chofe  une  troifiéme  fois,  & ayant  de  même  fait  cuire  la  ga- 
lette , vous  la  mettrez  dans  un  tonneau  de  vin  qui  commencera  à s’aigrir  s 
& vous  aurez  en  peu  de  temps  de  bon  vinaigre. 

Vinaigre  de  jM’  le  Grand  Connétable. 

Prenez  une  livre  de  raifins  de  Damas  des  plus  nouveaux  , ôtez  en  les  pé- 
pins, puis  mettez  les  raifins  dans  un  pot  de  terre  verni  avec  deux  pintes  de 
bon  V inaigre-  rofat  ; 1’ay-ant  laiffé  infufer  fur  les  cendres  chaudes  toute  la 
nuit,  faites- le  boüillir  le  matin  quelques  boitillons , puis  le  retirer  du  feu  ; 
ôc  étant  refroidi,  paffez- le  par  un  linge  & le  gardez  dans  une  bouteille  bien 
bouchée» 

Pour  faire  du  Vinaigre  fec. 

Prenez  une  demi-livre  de  tartre  blanc,  lavez-le  bien  avec  de  l’eau  chaude  5; 
étant  bien  lavé,  féchez-le  & le  mettez  en  poudre  très  fine  ; imbibez  cette  pou- 
dre de  bon  vinaigre,  faites-ia  fécher  au  feu  ou  au  Soleil  ; étant  féche,  rédui- 
fez  la  en  poudre  & l’imbibez  encore  de  Vinaigre  & la  faites  encore  fécher  j 
réitérez,  cela  dix  fois , & vous  aurez  par  ce  moyen  une  poudre  trés-aigre  qui’ 
aigrit  l’eau  & en  fait  du  Vinaigre.  On  peut  porter  celte  poudre  dans  la  poche 
pour  s’en  fervir  dans  le  befoin. 

Vin  aigre-  R ofat . 

Prenez  des  rofes  rouges  communes  lorfqu’elles  font  bien  épanouies , effeuil- 
lez-les  & ne  prenez  que  les  feuilles,  remettant  tout  le  reffe  ; expofez-les  à l’om- 
bre pour  les  faire  fécher  à demi,  retournez-les  de  temps  en  temps  afin  qu’el- 
les féchent  toutes  également  ; étant  féches  comme  il  faut  , mettez  en  dans  un® 
grande  bouteille  de  verre  qui  en  foit  à moitié  pleine , puis  choifîfîez  du  meil- 
leur Vinaigre  & en  emphffez  vôtre  bouceiile  ; cxpofez-la  au  grand  Soleil  pen- 
dant un  mois  , les  rofes  infuferont  6c.  communiqueront  leur  odeur  au  Vinai- 
gre: après  cela  paffez-le  au  travers  d’un  linge  & le  mettez  dans  une  bouteille; 
pour  s’en  fervir  au  befoin. 

Les  Vinaigres  de  fleurs  de  rofes-mufeates , de  fleurs  d’oranges,  de  jafmins 
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de  i'-reatt , d’œillets  & autres  bonnes  fleurs  , feront  aulfi  préparez  de  la  rnê«* 
ir.  ; 'H,  pour  en  faire  du  Vinaigre  de  divers  goûrs. 

Si  vous  vouiez  faire  du  Vinaigre  a l’ail , il  faudra  l’éplucher  & le  mettte 
An  peu  faner  au  Soleil  avant  que  de  le  faire  entrer  dans  la  bouteille  j il  don- 
nera au  Vinaigre  un  goût  bien  relevé,  mais  il  y en  faut  peu. 

Il  fe  fait  encore  d’excellent  Vinaigre  blanc  avec  de  la  fleur  de  .Vigne  ; 5c 
pour  ia  recueillir,  il  faut  dans  le  temps  que  la  Vigne  eft  en  pleine  fleur, 
mettre  des  ferviettes  fous  les  feps , de  les  fleurs  tomberont  délias  ; il  en  fau- 
dra prendre  environ  une  poignée,  la  faire  fécher  dans  la  bouteille  comme 
les  rofes  , 5c  l’emplir  de  bon  Vinaigre  blanc,  la  bien  boucher  ôc  lexpofti  au 
grand  Soleil  pendant  un  mois. 

Vinaigre  d' Eflragon. 

L’Eftragon  eft  une  Plante  qu’on  employé  beaucoup  dans  les  falades,  il  a un 
goût  aromatique  fort  agréable  ; on  choifit  de  celuy  qui  a été  cultivé  dans  les 
Jardins,:  on  en  prend  des  feuilles  environ  une  poignée , qu’on  met  dans  deux 
pintes  de  bon  Vinaigre  , on  l’expofe  au  Soleil  pendant  quelque  temps,  & ou 
s’en  fert  après  au  befoin. 


CHAPITRE  iri. 

De  la  PàtijJerie par  Ordre  .Alphabétique . 

ABa:Jfc  eft  un  morceau  de  pâte  qu’on  étend  fur  une  table  bien  propre 
av  c un  rouleau  de  bois , 8c  fur  laquelle  on  met  les  viandes  ou  autre 
choie  dont  un  Pâté  ou  autre  piece  de  Pâtiflêne  eft  compofée.  I y a les  abaif. 
les  de  pâse  fine  5c  celles  de  pâte  bife  : les  premières  s’employant  pour  les 
fine.'  Pâiifleries  qu’on  mec  en  tourtières  : les  autres  font  propres  pour  les  Pâ« 
tez  de  Venaifon,  Lievres  èc  Canards,  tels  qu’on  les  fait  à Amiens. 

Beignet , certaine  Pâtiflerie  qui  fe  fait  dans  une  poêle.  Mettez  dans  une 
terrine  un  litron  de  fleur  de  farine  avec  trois  petits  fromages  à la  crème  qui 
ioientfait  du  jour  même,  caflez-y  quatre  œufs,  ajoûtez-y  du  fel  menu  5c  envi- 
ron deux  onces  de  lucre  en  poudre,  délayez  bien  le  toutenfemble  en  y ajoûtant 
du  lait  ce  qu’il  en  faut  pour  rendre  la  pâte  liquide,  à peu  prés  comme  de 
la  bouillie  qui  eft  cuite  : quelques  uns  au  lieu  de  lait  pour  liquéfier  la  pâte , 
y mettent  du  vin  blanc.  Quand  la  pâte  eft  comme  il  faut , vous  pouvez  y 
mettre  de  la  pomme  coupée  par  tranches  ou  de  l’écorce  de  citron  confit , 
râpée  ou  coupee  par  petites  tranches , & faire  chauffer  du  .fain-doux  ou  de  bon 
beurre  dans  une  poêle  j&  quand  il  fera  chaud  fuffifamment,  vous  prendrez 
avec  une  cuillier  une  tranche  de  pomme  avec  de  la  pâte , pour  la  mettre  dans 
le  fain  doux  5c  en  emplir  la  fuperficie  de  la  poêle,  prenant  garde  qu’ils  ne 
fc  tiennent  l’un  à l’autre , &c  ayant  foin  de  les  retourner  avec  un  petit  bâton 
pointu.  Quand  ils  font  cuits  de  de  belle  couleur , on  les  retire  avec  une  écu- 
moiie  Sc  on  les  laifte  bien  égouter , on  les  drefte  fur  un  plat  & on  les  pou- 
dee  de  fucre,  & on  les  arrofe  d’un  peu  d’eau  de  fleurs  d’orange,  Sc  on  fait 
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Beignets-Mignons.  Mettez  de  l’eau  dans  une  caflerole  avec  gros  comme 
ane  noix  de  beurre  & un  peu  de  fel , avec  de  l’écorce  de  citron  verd  confit 
& haché  bien  menu  : faites  boiiillir  cela  fur  un  fourneau;  6c  y ayant  mis  deux 
bonnes  poignées  de  farine,  tournez-la  à force  de  bras  jufqu’à  ce  que  cela  fe 
détache  de  la  cafferole  : alors  vous  le  tirerez  en  arriéré  6c  y mettrez  deux 
jaunes  d’oeufs  que  vous  mêlerez  bien  enfcmble , 8c  continuerez  d’y  mettre 
deux  œufs  à deux  œufs  jufqu’à  dix  ou  douze  que  vôtre  pâte  foit  délicate  ; en- 
fuite  mettez  de  la  farine  fur  un  tour  ou  table  bien  nette,  trempez  la  main 
dans  la  farine  & tirez  vôtre  pâte  par  morceaux  fur  le  tour.  Quand  elle  au- 
ra repofé  , roulez-h  6c  la  coupez  par  petits  morceaux,  empêchant  qu’ils  ne 
s’attachent  l’un  à l'autre  ; 6c  quand  on  fera  prêt  à fervir , vous  frirez  vos 
Beignets  à la  poêle  dans  du  beurre  ou  fain-doux  bien  chaud:  étant  cuits  de 
belle  couleur , vous  les  tirez  , les  poudrez  de  fucre  delfus  de  d’un  peu  d’ëaà 
de  fleur  d’orange , ëc  les  fervez  chaudement. 

Beignets  an  Lait.  On  les  fait  de  même  que  les  Beignets- Mignons  : au  lieu 
d’eau  on  fe  fett  de  lait  ; mais  U n’y  faut  pas  tant  mettre  de  farine , afin  que 
la  pâte  foit  plus  délicate.  Si  elle  ne  l’éft  pas  allez , vous  y mettrez  quelques 
jaunes  d’œufs  davantage  dans  la  caflerole,  ëc  verferez  la  pâte  fur  une  afïïet® 
te  ayant  du  fain-doux  bien  chaud  §c  une  cuillier  en  main , vous  forme, 
rez  vos  Beignets  avec  le  bout  que  vous  tremperez  de  temps  en  temps  dans 
le  fain-doux,  afin  qu’ils  ne  s’attachent  point  à la  cuillier.  Vous  remuerez 
toujours  la  poêle  doucement  ; 6c  quand  vos  Beignets  feront  bien  colorez  , 
vous  les  tirerez  & fucrerez  tout  chauds , 6c  jetterez  delfus  legeremens  un  peu 
d’eau  de  fleurs  d’orange  ; après  quoy  vous  les  fucrerez  encore  un  peu,  & les 
ferviréz  chaudement. 

Bifcuit  Commun.  Caliez  huit  œufs  frais  dans  une  terrine,  mettes  les  jau- 
nes à part,  foüettez  bien  les  blancs  avec  un  petit  balec  d’ozier  blanc  fait  ex- 
près, jufqu’à  ce  qu’ils  foient  montez  en  neige  j enfuite  mettez-y  les  jaunes 
6c  les  foüettez  bien  encore  5 ôtez  le  fouet , & y mettez  dedans  une  livre  de 
fucre  en  poudre  qui  foit  bien  feché  à l’étuve , battez  bien  le  fucre  avec  un© 
gâche,  puis  mettez- y trois  bons  quarterons  de  fleurs  de  farine  bien  féche, 
& continuez  à bien  battre  avec  la  gâche  ; quand  le  tout  eft  bien  battu,  vous 
drelfez  vôtre  pâte  dans  des  moules  de  fer-blanc  que  vous  aurez  graillé  aupa- 
ravant de  beurre  fondu  ; quand  toute  la  pâte  fera  drefïée  dans  les  moules, 
il  faut  les  poudrés  avec  du  fucre  bien  fec  , prenant  garde  qu’il  n’y  en  aie 
point  trop:  s’il  y en  avoir  trop,  il  faudroit  fouffler  delfus  pour  l’ôter,  & les 
mettre  auffi  ôt  dans  le  four  qui  foit  chaud  médiocrement  ; 6c  pour  le  plus 
fûr,  faites- en  un  eflay  en  en  mettant  un  ou  deux  au  four,  ôc  vous  connoî- 
trez  par  là  fl  le  four  eft  chaud  comme  il  faut  : alors  vous  y mettrez  tous  les 
Bifcuirs.  Quand  le  Bifcuit  aura  de  la  couleur  &c  qu’il  aura  demeuré  environ 
un  quart- d’heure  Sc  demi  dans  le  four,  ou  un  peu  plus  , à proportion  qu’il 
fera  gros  , il  faudra  en  tirer  un  hors  du  four  & le  coucher  doucement  avec 
la  main  -,  s’il  vous  repouïïs  6c  qu’il  parodie  ferme  fans  s’applatir , allure*- 
vous  qu’il  eft  cuit-,  6c  à l’heure  même  , il  faudra  tirer  le  Bifcuit  hors  du  four 
$£  les  tirer  tout  chaud  hors  de  fon  moule. 

Bifcuit  à' Amandes  amens*  Jkhaudez  une  demi-livre  demandes  douces 
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une  demi-livre  d’amandes  amerês,  pelez-les  & les  pilez  dans  un  mortier 5^ 
étant  bien  pilées,  ôtez-les  du  mortier,  battez  dans  un  plat  avec  une  cuillier 
environ  dix  blancs  d’œufs  6c  délayez  bien  vôtre  pâte  d’amandes  dedans  avec 
deux  livres  de  fucre  en  poudre,  le  mêlant  bien  avec  la  gâche  ; enfuite  vous 
les  dreflerez  fur  du  papier  de  la1  grofîêur  d’une  petite  noix  , & les  rangerez: 
proprement  Sc  les  mettrez  cuire  au  four  : il  faut  prendre  garde  que  le  four 
foie  trop  chaud,  parce  qu’il  veut  être  mené  doucement  au  commencement. 
Quand  il  eft  cuit , il  faut  l’ôter  du  four,  5c  ne  le  point  lever  du  papier  qu’iî; 
ne  foit  froid  , enfuite  les  ferrer  en  lieu  fec. 

Bifcuit  de  Citron.  Mettez  dans  un  mortier  un  blanc  d’œuf  6c  un  peu  de 
jus  de  citron  , 8c  gros  comme  deux  noifettes  d’écorce  de  citron  crud  , râpée: 
bien  menu  ; pilez  le  tout  enfemble  en  y ajoutant  du  fucre  en  poudre  peu-à- 
peu,  jjfqu’a  ce  que  cela  faffe  une  pâte  maniable,  6c  qu’elle  foit  pourtant  un 
peu  dure  ; étendez-la  fur  une  table  avec  un  rouleau,  y.  jettant  defliis  & def- 
îous  un  peu  de  fucre  en  poudre  ; enfuite  coupez- la  de  telle  grandeur  qu’il 
vous  plaira,  arrangez  les  fur  du  papier  Sc  les  mettez  cuire  au  four,  donnez- 
leur  une  chaleur  douce;  il  faut  environ  un  quart-d’heure  pour  les  cuire;  re- 
tirez-Ies  quand  le  fucre  fera  bien  ferme,  8c  les  ferrez  en  lieu  fec, 

Bifcuit  de  Chocolat.  Il  fe  fait  de  la  même  maniéré  que  celuy  de  citron^, 
on  met  un  peu  de;  chocolat  râpé  au  lieu  de  jus  de  citron  & d’écorce: il  n’en 
faut  mettre  qu’autant  qu’il  en  faut  pour  luy  en  donner  l’odeur  6c  la  couleur,. 
& le  refte  fe  fait  de  même. 

Brioche.  Voyez  Pain- Béni. 

Choux  , Petits-  Choux , efpece  de  petit  gâteau.  Prenez  des  petits  fromages 
à la  crème  qui  foient  bien  gras , félon  la  quantité  que  vous  en  voulez  fai- 
re, mettez- les  dans  une  callerole  avec  deux  poignées  de  farine,  à proportion 
de  la  quantité  de  vôtre  fromage  ; ajoutez- y de  l’écorce  de  citron  vert  hachée 
menu  6c  un  peu  de  fel  ; détrempez  bien  le  tout  avec  une  gâche  ou  une  cuil- 
lier : le  tout  étant  bien  mêlé  , on  y met  quatre  ou  cinq  œufs  8c  on  incor- 
pore bien  le  tout  enfemble,  6c  l’on  en  fait  une  pâte  comme  celle  de  Beignet, 
mais  plus  forte  ; après  il  faut  prendre  des  petites  tourtières  , les  engraifler 
de  beurre  6c  y mettre  enfuite  à chacune  un  peu  de  cette  farce  avec  une 
cuillier  ; 6c  auparavant  que  de  les  mettre  au  four  pour  les  faire  cuire , vous 
les  dorez  doucement  avec  un  jaune  d’œuf  battu  : étant  cuits,  vous  les  pou- 
vez glacer  avec  du  fucre  fin,  ou  y faire  une  glace  bien  blanche,  comme  on 
peut  voir  à l’Article  du  Gâteau  demandes , & les  remettre  un  moment  à 
l’entrée  du  four  pour  faire  fécher  cette  glace. 

Crème  pœtifliere.  Mettez  dans  une  terrine  huit  jaunes  d’œufs  , deux  poi- 
gnées de  fleur  de  farine,  un  peu  de  fel  menu  6c  du  fucre  en  poudre  à dif- 
cretion  ; délayez  bien  tout  cela  enfemble  avec  un  peu  de  lait,  enfuite  met- 
tez fur  le  feu  une  chopine  de  bon  lait  ; 6c  quand  il  commencera  à bouillir, 
vous  y verferez  les  jaunes  d’œufs  détrempez,  ôc  tournerez  toujours  avec  une 
cuillier  jufqu’à  ce  qu’il  foit  épah  comme  de  la  bouillie  qui  eft  cuite  ; vous  y 
mettrez  une  cuillerée  d’eau  de  fleurs  d’orange  ôc  la  mettrez  dans  un  plat  : 
die  vous  fervira  à.faire  des  Tourtes,  Tartelettes  & Ratons. 

Crime  œ f/saüennne.  Mettez  dans  une  cafîerole  une  chopine  de  lait  avfts 
fuçpe.  en, poudre, &.  un  peu  de  cruelle  en  bâton,  afln  d’en  relèves  le  gotEr, 
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& un  peu  de  fel , faites- le  bouillir  : enfuite  délayez  quatre  ou  cinq  jaunes 
d’œufs  frais  , Ôc  tout  d’un  temps  palîez.le  lait  avec  les  œufs  trois  ou  quatre 
fois  dans  une  étamine  , puis  mettez-le  dans  un  plat  ôc  le  mettez  au  four  ou 
fous  un  couvercle , feu  delTus  ôc  dcllous  jufqu’à  ce  que  la  crème  foie  cuite  ôc 
Ipien  prifé  , puis  on  la  fert  chaude  ou  froide. 

Crème  Urinée.  Délayez  bien  dans  une  calîerole  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs 
avec  une  bonne  pincée  de  farine  ôc  du  fucre  en  poudre,  ôc  verfez-y  peu  à- 
peu  und»chopîne  de  bon  lait  ; ajoûtez-y  un  peu  d’ecorce  de  citron  confite  ha- 
chée menu , ou  de  l’écorce  d’orange  ; ôc  pour  la  faire  plus  délicate  , on  peut 
y mêler  des  piftaches  ou  des  amandes  pilées  avec  une  goutte  d’eau  de  fleur 
d’orange  ; ei  fuite  on  met  la  caflerole  lur  le  feu  ôc  on  la  remue  toujours  , pre- 
nant garde  qu’elle  ne  s’attache  point  au  fond  : étant  bien  cuite,  on  la  verfe 
dans  un  plat  d’argent  ou  de  fayence , on  la  met  fur  le  fourneau  allumé,  on 
la  fait  cuire  encore  yafqo’a  ce  qu’on  voye  qu’elle  s’attache  au  bord  du  plats 
alors  on  la  tire  en  arriéré  ôc  on  la  poudre  de  fucre  par-deflus  -,  enfuite  on 
prend  la  pelle  du  feu  bien  rouge,  Ôc  du  même  temps  on  en  brûle  la  crème, 
afin  quelle  prenne  une  belle  couleur  d’or,  puis  on  la  ferr. 

C erne  Croquante.  Prenez  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  frais  , délayez- les 
dans  un  plat  en  y verfant  du  lait  petit- a- petit,  jufqu’à  ce  que  vôtre  plat  foit 
•prefque  plein  ; menez  y du  fucre  en  poudre  luffifamment , avec  la  rapûie 
d’un  citron  y enfuite  mettez  le  plat  fur  un  fourneau  allumé  , ôc  remuez  tou- 
jours avec  la  cuillier  jufqu’à  ce  que  la  Crème  foit  un  peu  formée  : alors  ra- 
lentiflez  un  peu  l’ardeur  du  feu  ôc  commuez  de  remuer  toujours  avec  la 
cuiliier , ôc  en  remuant  jettez  de  vôtre  Carême  fur  le  bord  du  plat , en  forte 
qu’il  n’en  réfte  que  peu  dans  le  fond , ôc  qu’elle  ait  ainfi  formé  un  bord  tout 
autour  du  plat--,  ayez  foin  qu’elle  ne  brûle  point  & qu’elle  refte  feulement  at- 
tachée au  plat  : étant  cuite,  faitcs-luy  prendre  une  belle  couleur  avec  la  pelle 
rouge  -,  ôc  après , avec  la  pointe  du  couteau,  vous  détachez  tout  ce  bord  d’au- 
tour du  plat , faifant  en  forte  qu’il  relie  entier  : vous  le  remettez  dans  le  mê- 
me plat  ôc  le  taillez  encore  un  peu  lécher  dans  le  four,  de  force  qu’elle  foit 
croquante  à la  bouche  pour  la  fervir. 

Crème  Cierge.  Il  faut  prendre  cinq  blancs  d’œufs  frais  , les  bien  follettes 
8c  les  mettre  dans  une  calîerole  avec  fucre  en  poudre,  un  peu  de  fel  menu,  un 
petit  morceau  de  canelle  en  bâton  , du  lait  ce  qu’il  en  faut , ôc  un  peu  d'eau  de 
fleur  d’orange;  le  tout  étant  bien  battu,  vous  le  verfez  dans  un  piat  ôc  le  mec* 
tez  fur  le  feu  pour  faire  cuire  vôtre  Ciême  : étant  cuite,  vous  la  dorez  avec 
la  pelle  rouge , & la  fervez  chaudement. 

Crème  a frire.  Grillez  huit  œufs  dans  une  caflerole  , mettez  y deux  poignées 
de  farine  & délayez  bien  le  tour  enfemble  peu  à-peu  avec  une  pir.te  de  lait  j 
mettez  y un  peu  de  lel , un  peu  de  beurre  & de  l’écorce  de  citron  confite  ha- 
chée menu  ôc  du  fucre  en  poudre  : le  tout  étant  bien  délayé,  mettez  la  cafl’e- 
role  fur  le  feu&  remuez  toujours  jufqu’a  ce  que  la  Crème  foit  formée  ; étant 
cuite,  mettez  un  peu  de  farine  fur  une  table  bien  nette,  verlez-y  vôtre  Crè- 
me, de  maniéré  qu’elle  s’étende  d’elle-même , & qu’étant  refroidie,  elle  fade 
comme  une  omelette  cuite  : enfuite  vous  la  coupez  par  morceaux  de  la  gran- 
deur que  vous  fouhaitez  , & les  faites  frire  dans  du  fain-doux  ou  beurre  afflué, 
prenant  gaede  qu’ils  ne  s’attachent  dans  la  poêle:  ayant  pris  belle  coulent,  tt-» 
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rez-les  & les  laiflez  égouter,  dreffez-les  dans  un  plat  & les  poudrez  de  füereÿ 
ôc  les  arrofez  d’un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  Ôc  les  fervez  chaudement. 

On  peut , fi  l’on  veut , lorfque  cette  Crème  eft  détendue  fur  la  table,  avoir 
du  beurre  chaud  dans  une  poêle,  & la  faire  frire  enfuite  comme  une  omelettes 
quand  elle  a pris  couleur  d’un  côté,  on  la  verfe  fur  un  plat  ôc  on  la  fait  cou- 
ler doucement  dans  la  poêle  pour  luy  faire  prendre  couleur  de  tods  cotez  • 
il  faut  la  fuerer  ôc  la  glacer,  puis  la  fervir  chaudement. 

Crème  de  Chocolat.  Faites  bouillir  une  pinte  de  lait  avec  un  quarteron  de 
fucre  pendant  un  quarr-d’heure  ; enfuite  délayez  deux  jaunes  d’œufs  & les 
mettez  dans  la  Crème  , & la  faites  encore  bouillir  trois  ou  quatre  boiiillons  j 
ôtez-  la  enfuite  de  deffus  le  feu  & y mettez  du  Chocolat  râpé , jufqua  ce  que 
la  crème  en  ait  pris  la  couleur  ; remetrez-la  après  trois  ou  quatre  tours  fur  le 
feu,  ôc  l’ayant  paffée  à l’étamine,  drefTez-la  dans  un  plat  ôc  la  fervez  chau- 
dement. 

Crème  Blanche.  Prenez  trois  demi-feptiers  de  lait  ôc  demi-quarteron  de  fu- 
cre que  vous  faites  boüillir  pendant  un  demi-quart- d’heure  ; ôtez-la  enfuite 
de  deffus  le  feu  ôc  y mettez  deux  blancs  d’ceufs  bien  foüettez  ; remuez  bien 
toujours  le  tout  enfemble  ôc  remettez  vôtre  Crème  fur  le  feu,  faites-la  bouil- 
lir quatre  ou  cinq  boüillons  en  la  fouettant  toujours  ; enfuite  on  la  dreffè  dans- 
un  plat  : étant  refroidie , on  l’arrofe  d’eau  de  fleur  d’orange , on  la  poudre  de 
fucre  fin  ôc  on  la  fert. 

Crème  de  Pijhches.  Prenez  environ  trois  onces  de  Piftaches , échaudez  les 
5c  les  pilez  dans  le  mortier  avec  un  peu  decorce  de  citron  confite,  le  tout  étant 
bien  pilé , vous  prenez  une  ou  deux  pincées  de  farine  avec  trois  ®u  quatre 
jaunes  d’ceufs  ; délayez- les  enfemble  dans  une  calferole  avec  environ  un  quar- 
teron de  fucre  en  poudre,  y verfant  du  lait  pesit-à- petit  j il  en  faut  un  peu 
plus  d’une  chopine  : le  tout  étant  bien  délayé , vous  prenez  vos  Piftaches  pi- 
lées ôc  les  délayez  bien  avec  le  lait , & les  paffez  à l’étamine  deux  on  trois 
fois  ; après  cela,  faites  cuire  vôtre  Crème  comme  les  autres  : étant  cuite,  ver- 
ièz-la  dans  un  plat  & la  fervez  froide. 

Darioles.  CafTez  dans  une  terrine  fept  ou  huit  œufs  frais  & les  délayez  bien- 
avec  un  litron  de  fleur  de  farine  , mettez-y  du  fel  menu  à diferetion  ; vous  pou- 
vez y mettre  du  fucre  en  poudre  fi  vous  fouhaitez  ; quand  cela  fera  bien  dé-' 
3ayé,  verfez-y  petit-à- petit  du  lait  la  quantité  qu’il  en  faut,  comme  fi  vous 
vouliez  faire  de  la  boullie  j le  tout  étant  bien,  délayé,  faires-le  cuire  fur  le  fe® 
(gomme  de  la  botiillie  : étant  cuite,  tirez-la  & la  verfez  dans  une  autre  terrine  5 
faites  une  pâte  fine  ôc  formez  les  Darioles  de  la  grandeur  que  vous  foubaitez,, 
5c  les  laiflez  refluyer  ôc  raffermir  à l’air  fur  une  planche  : quand  elles  feront 
bien  refluyées , vous  les  garnirez  de  la  farce  cuite  de  l’épaiflëur  d’un  pouce  , le 
l’étendrez  également  par-tout  $ vous  mettrez  deffus  un  peu  de  beurre  frais  par 
petits  morceaux  , & les  ferez  cuire  au  four  fur  du  papier  graiffe  de  beurre  ou 
poudré  de  farine  ; il  ne  faut  qu’un  quart-d’heure  pour  les  cuire  : étant  cuites9 
mez-les  ôc  les  poudrez  de  fucre,  mettez-y  une  petite  goutte  «Feau  de  fleur 
d’orange-  ou  d’eau-rofe. 

Echaudez,  au  Beurre  ou  au  Sel.  Mettez  fur  une  table  un  demi-litron  de 
farine , faire s-y  une  petite  foffe  au  milieu  & y mettez  un  demi-verre  de  le- 
*%£--de  -boewe  ; 5c,  au  -défaut,  gros -comme -une  noix -de  levai®  : détrempez  h 
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tout  enfembl-e  avec  de  l’eau  chaude  Ôc  en  formez  une  pâte  molette,  & la 
tournez  en  forme  d’un  petit  pain-,  mettez-la  dans  un  lieu  chaud,  afin  qu’elle 
revienne  ou  fe  renfle  promptement  : fi  c’eft  en  Eté  , elle  pourra  fe  renfler 
fuffifamment  en  un  demi,  quart  d’heure  ; ôc  dans  une  autre  faifon , il  faudra 
plus  de  temps. 

En  attendant  que  le  levain  fermente,  vous  mettrez  fur  la  table  un  quart  de 
fleur  de  farine  ik  y ferez  une  folTe  au  milieu  ) mettez-y  une  livre  de  beurre 
frais  que  vous  manierez  5c  ramolirez  entre  vos  mains  : s’il  eft  trop  dur  , ajou- 
tez y une  once  ou  un  peu  plus  de  fel  menu,  formez- en  une  pâte  avec  de 
î’eau  froide  j lorfque  cette  pâte  fera  paierie  à demi , vous  prendrez  vôtre  .le- 
vain ôc  le  mêlerez  avec  vôtre  pâte,  $c  achèverez  de  paitrir  le  tout  en  Tena- 
ble j eufuite  vous  la  roulerez  ôc  la  couperez  par  petits  morceaux  que  vous 
moulerez  avec  la  main  en  petits  pains  qu’il  faudra  étendre  pour  en  former  des 
Echaudez. 

Enfuite  il  faut  avoir  dans  un  chaudron  ou  daris  une  poêle  à confiture  de 
l'eau  - ôc  la  mettre  fur  le  feu  ; Ôc  lcrfqu’elle  eft  prête  à boiiillir,  jetiez-  y de- 
dans vos  Echaudez  & les  y laillez  jufqu’à  ce  qu’ils  reviennent  deffus  : alors 
il  faudra  les  remuer  un  peu  dans  cette  eau  avec  une  écumoire , ôc  les  laifier 
îufqu’à  ce  qu’ils  Toient  raffermis  ; ôc  pour  le  connoître,  il  faudra  tirer  un  de  vos 
Echaudez,  ôc  voir  s’il  eft  allez  ferme  ; enfuite  les  ôter  hors  de  l’eau  avec  une 
écumoire  & les  mettre  refluyer  & refroidir  fur  un  claïon , puis  les  mettre  au 
four  j il  ne  faut  qu’un  quart- d’heure  pour  les  faire  cuire:  il  faut  que  le  four 
foit  chaud  comme  pour  cuire  des  gros  Pâtez.  Si  les  Echaudez  ne  prennent  point 
fuffifamment  de  couleur  en  cuifant,  il  faudra  faire  un  peu  de  feu  clair  à un  des 
cotez  du  four , afin  que  la  chaleur  fe  rabatte  fur  les  Echaudez , & leur  donne 
de  la  couleur. 

Les  Echaudez  au  fel  fe  font  de  la  même  maniéré , à l’exception  du  beur- 
re qui  n’y  entre  point. 

Echaudez.  aux  Oeufs.  La  pâte  des  Echaudez  aux  Oeufs  fe  préparé  comme 
celle  des  Echaudez  au  Beurre  -,  fur  un  quart  de  farine  il  faut  y mettre  quinze 
ceufs , Ôc  mettre  feulement  une  demi-livre  de  beurre^  il  faut  que  la  pâte  foit 
bien  maniée  & plus  molette  que  celle  des  autres  Echaudez , afin  qu’elle  le 
gonfle  mieux  ôc  que  la  Pâtiffèrie  en  foit  plus  délicate.  Il  ne  faut  point  leur  don- 
ner le  four  fi  chaud  qu’aux  autres. 

Echaudé ^ Glacef.  Prenez  des  Echaudez  aux  Oeufc  quand  ils  fortent  de  Peau, 
laiflez  les  égouter  8c  raffermir  j enfuite  coupez  les  par  moitié  entre  les  deux 
croûtes,  mettez-les  tremper  dans  du  lait  avec  du  fucre,  couvrez-les  & les  met- 
tez fur  la  cendre  chaude  pendant  quatre  ou  cinq  heures , pour  les  tenir  chaude- 
ment : il  ne  faut  pas  qu’ils  boiiillent,  de  peur  qu’ils  ne  fe  mettent  en  boüillie; 
enfuite  on  les  tire  du  lait  & on  les  met  égouter , puis  on  les  fait  frire  dans 
du  faim  doux  neuf;  étant  frits,&  bien  colorez,  on  les  tire  proprement  avec 
une  écumoire , on  les  poudre  de  fucre  Ôc  on  les  glace  d’an  côté  & enfuite  de  l’au- 
tre, 8c  on  les  fert  chaudement. 

Flamiches.  Mettez  fur  une  table  bien  nette  environ  une  livre  8c  demi  de  bon 
fromage  gras  un  peu  falé , qui  foit  fait  depuis  dix  ou  douze  jours  ; écrafez  ce 
fromage  avec  vos  mains , ôc  le  maniez  julqu’à-  ce  qu’on  ne  fente  plus  de  gru- 
meaux en  le  paflànt  plufieurs  fois  fous  un  rouleau  de  bois  ; enfuite  ajoutez- y 
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une  livre  8c  demie  de  bon  beurre  frais , deux  onces  de  fel  ou  environ  qui  fok 
menu,  8c  Huit  ou  neuf  œufs  ; maniez  enfemble  toutes  ces  chofes  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  bien  liées , comme  <i  c’étoit  de  la  pâte  bien  molle  ou  de  la  farce  ; 
après  cela  étendez-la  bien  fur  vôtre  table,  verfez-y  un  verre  d’eau  ou  de  lait, 
afin  que  vôtre  farce  fe  détrempe  & devienne  claire  quafi  comme  fi  c'étoit  des 
œufs  battus. 

Vôtre  farce  étant  faite,  prenez  environ  un  quart  de  fleur  de  farine,  répan- 
dez-en  fur  ladite  farce  environ  les  deux  tiers  qu’il  faut  mêler  8c  incorporer  avec 
cette  farce  ; enfuite  mêlez-y  prefque  le  refte  de  vôtre  farine  , à la  referve  d’une 
ou  deux  poignées.  Quand  vous  auiezainfi  lié  vôtie  pâte,  vous  la  poudrez  d’uti 
peu  de  farine  & la  maniez  doucement  deux  ou  trois  fois  dans  l’efpace  d’un  bon 
demi  quarr-d’heure , puis  il  faudra  étendre  un  peu  cette  pâte  une  ou  deux  fois 
avec  le  rouleau,  & la  mettre  en  ma  fie  pout  la  laifler  repofer  un  demi-quart- 
d’heure;  enfuite  roulez- la  en  lo/’g  & la  coupez  pour  en  faire  des  gâteaux  de  tel- 
le grandeur  qu'il  vous  plaira  , de  leur  donnez  l’épaifTeur  de  deux  travers  de 
doigts,  plus  ou  moins,  à proportion  de  leur  grandeur. 

(Jn  mettra  ces  gâreaux  fur  du  papier  graillé  de  beurre,  puis  on  les  façonnera 
tout  autour  du  bord  ; on  piquera  le  deflus  , on  les  dorera  d’œufs  & on  les  met- 
tra au  four  ; il  ne  faut  qu’un  demi- Heure  pour  les  cuire.  Le  four  doit  être  bien 
bouché,  afin  de  leur  donner  plus  de  couleur  ; regardez  de  fois  à autre  aux  gâ- 
teaux pendant  qu’ils  font  au  four,  afin  d’empêcher  qu’ils  ne  foient  brûlez. 

Gâteau  mollet  fait  dans  une  tourtière.  Mettez  dans  une  terrine  deux  petits  fro- 
mages à la  crème  qui  foient  frais  faits,  avec  un  quarteron  de  bon  beurre  frais 
qui  foit  fondu  &r  quatre  œufs,  blanc  & jaune;  incorporez  bien  le  tout  en- 
femble en  y mêlant  peu.  à peu  trois  petites  cuillerée"  de  fleur  de  farine;  ajou- 
tez-y trois  bonnes  cuillerées  de  fucre  en  poudre  8c  un  peu  de  fel  menu  t il  faut 
que  cette  farce  foit  à peu  prés  de  la  conliftance  de  la  bouillie  qui  eft  cuite  j 
8c  fi  vous  jugez  que  cette  farce  foie  trop  épaifle,  mêlez  y une  petite  cuille- 
rée de  lait  ou  d’eau  pour  la  rendre  plus  coulante  ; enfuite  graillez  le  dedans 
d’une  tourtiere  avec  un  petit  morceau  de  beurre  frais  , 8c  verfez  vôtre  farce  de- 
dans , en  forte  qu’il  y en  ait  par  tout  l’épaiffeur  d’un  travers  de  doigt,  8c  mettez 
la  tourtiere  dans  le  four  ou  fur  la  braife,  & en  ce  cas  il  faut  couvrir  la  tour- 
tiere de  fon  couvercle  fur  lequel  il  faudra  mettre  de  la  cendre  chaude  & auffi 
de  la  braife,  faifant  en  forte  qu’il  n’y  en  ait  pas  plus  en  un  endroit  qu’en  un 
autre  : il  faudra  de  fois  à autre  découvrir  la  tourtiere , afin  de  voir  fi  le  Gâteau 
fe  cuit  8c  prend  plus  de  couleur  en  un  endroit  qu’en  l’autre  ; il  faudra  ôter  une 
partie  de  la  braife  qui  eft  au  droit  de  la  partie  du  Gâteau  trop  coloré.Quefi  ce  Gâ- 
teau renfle  beaucoup  pendant  qu’il  cuit , de  forte  qu’il  touche  au  couvercle  de  la 
tourtiere , c’eft  figne  qu’il  y a trop  de  feu  ou  que  ce  Gâteau  eft  trop  épais  ; c’eft 
pourquoy  vous  diminuerez  le  feu,  ou  vous  retirerez  un  peu  la  tourtiere  hors 
du  feu  & la  tiendrez  découverte  un  peu  de  temps  pour  donner  de  l’air  au  Gâ- 
teau , afin  qu’il  s’abaifTe  ; puis  on  recouvrira  la  tourtiere  avec  fon  couvercle 
garni  d’un  peu  de  braife,  & vous  remettrez  la  tourtiere  fur  la  cendre  chaude 
pour  achever  de  faire  cuire  ce  Gâteau  : il  faut  environ  trois  quarts- d’heure 
pour  faire  cuire  à loifir  un  de  ces  Gâteaux. 

Lorfqu’il  fera  cuit  fuffifamment,  on  le  mettra  fur  une  grande  affiette  & on 
le  poudrera  de  fucre  par-deiïiis  : il  eft  bon  chaud  & froid. 
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Si  vous  faites  cuire  ce  Gâteau  dans  un  four  , il  ne  faut  point  couvrir  la 
eourriere,  il  cuira  plus  facilement  ; vous  pourrez  le  faire  plus  épais,  en  la  y. 
donnant  l’épaiffeur  d’un  bon  pouce  ou  un  peu  plus , à proportion  de  la  hau- 
teur de  la  tomtiere. 

Gâ’eau  mollet  fans  fromage.  Mettez  deux  litrons  de  farine  fur  une  table  bien 
propre,  faites- y une  fofle  au  milieu,  jettsz  y peu-à  peu  environ  une  chopine 
de  crème  ou  lait  pour  détremper  la  farine  & en  former  une  pâte,  mettez-y 
du  fel  menu  à.  difcretion  & quatre  œufs  j paitriffez  bien  le  tout  enfemble  : 
vôtre  pâte  étant  formée,  étendez  la  avec  un  rouleau  êc  la  couvrez  d’une  livre 
de  beurre  frais  ; enfuite  incorporez  bien  le  beurre  avec  vôtre  pâte  en  la  ma- 
niant comme  il  faut.  Formez  vôtre  Gâteau  de  la  grandeur  que  vous  fouhai- 
tez  , dorez  le  d’œuf  8c  le  mettez  cuire  au  four  : il  faut  trois  quarts  d’heure 
pour  le  cuire , 8c  que  le  four  foit  raifonnablement  chaud. 

Gâteau  feuilleté.  Prenez  trois  livres  de  Heur  de  farine,  détrempez- la  avec  de 
l’eau,  mettez-y  H vous  voulez  quelques  jaunes  d’œufs  8c  un  peu  de  fel  me- 
nu: vôtre  pâte  étant  paitrie  un  peu  molle  , vous  la  mettez  en  pain  8c  la  bif- 
fez repofer  environ  demi- heure  , afin  qu’elle  Ce  refluye  ; enfuite  étendez- la  avec 
le  rouleau  à l’épaifleur  d’un  doigt  en  la  poudrant  deflus  8c  de  Hou  s de  farine; 
vôtre  pâte  étant  aitifi  étendue’  , vous  prenez  deux  livres  8c  demi  de  bon  beur- 
re frais  & l’étendez  fur  vôtre  abaiffe  ; pliez  vôtre  pâte  en  double,  de  forte 
qu’elle  renferme  le  beurre:  vous  la  détendrez  une  fécondé  fois,  y jettant  de 
la  farine  de  fois  à autre , 8c  la  repliez  de  même  jufqu’à  cinq  ou  fix  fois  en  la 
poudrant  de  farine  à chaque  fois  : enfin , à la  derniere  fois  que  la  pâte  eft  en 
mafle,  vous  l’étendrez  de  l’épaifleur  que  vous  voulez  que  foit  vôtre  Gâteau, 
vous  le  dorerez  d’œuf  & le  ferez  cuire  au  four  fur  du  papier  graiHé  de  beurre. 

Gâteau  feuilleté  d'une  autre  maniéré.  Mettez  fur  une  table  bien  propre  deux 
litrons  de  fleur  de  farine , faites-y  une  fofle  au  milieu,  mettez-y  un  fromage 
moû  q<ui  n’ài-t  point  été  écrémé  , caflez  y quatre  œufs  8c  y ajoutez  du  fel  me- 
nu raifonnablement,  joignez-y  une  livre  de  beurre  frais,  & du  tout  formez-en 
une  pâte  en  y ajoutant  un  peu  de  lait;  faites  en  forte  que  la  pâte  foit  mania- 
ble: quand  la  pâte  fera  faite , mettez- la  en  pain  8c  la  biffez  repofer  une 
demi-heure  pour  qu’elle  s’effuye  : enfuite  étendez-b  avec  le  rouleau  8c  la  pliez 
en  quatre , étendez-b  encore  8c  la  repliez  jufqu’à  trois  ou  quatre  fois  : enfuite 
formez  vôtre  Gâteau  de  l’épaifleur  d’un  poûce,  dorez-le  d’œuf  &c  le  fai'ces  cui- 
re au  four  fur  un  papier  graifle  de  beurre  ou  un  peu  de  farine  deflous , afin 
que  le  Gâteau  ne  s’attache  point  aü  papier. 

Gâteau  d' Amandes.  Mettez  fur  une  table  un  litron  ou  un  peu  plus  de  fleur 
de  farine,  faites  un  creux  au  milieu  , mettez-y  trois  jaunes  d’œufs  , une  de- 
mi-livre de  fucre  en  poudre,  ajoûtez-y  une  demi-livre  d’amandes  douces  que 
vous  aurez  pelé  à l’eau  chaude  & enfuite  bien  pilé  dans  un  mortier  de  marbre,  de 
pierre  ou  de  bois  ; mettez-y  auflî  un  quarteron  de  bon  beurre  frais , ajoûtez- 
y un  peu  de  fel  menu  8c  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  ; maniez  bien  en- 
femble  toutes  ces  chofes  ; & fi  1a  pâte  vous  femble  trop  dure , vous  y ajou- 
terez un  peu  de  crème  ou  de  lait.  Lorfque  cette  pâte  fera  préparée , il  fau- 
dra l'étendre  uniment  en  forme  de  Gâteau  fur  du  papier  qui  foit  graifle  de 
beurre:  donnez-luy  l’épaifleur  d’un  bon  doigt  & le  mettez  au  four  ; il  faut  luy 
donner  un  feu  doux , une  heure  fuffit  pour  le  faire  cuire.  Quand  il  fera  tiré  du 
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fc-ur,  il  faudra  le  glacer  de  fucre  de  cette  maniéré: on  met  un  peu  de  blanc 
d'oeuf  crud  fur  une  alliette  , on  Je  bat  un  peu  & on  y met  du  fucre  en  pou- 
dre bien  fin  jufqu’à  ce  qu’il  foit  un  peu  épais , on  y met  un  peu  d’eau  de  fleur 
d’orange  8c  on  mêle  bi-en  le  tout  enfemble-,  enfuite  on  prend  de  cette  glace 
avec  un  couteau  8c  on  l’étend  deffus  le  Gâteau  d’amandes,  puis  on  le  remet 
un  peu  de  temps  à l’entrée  du  four  pour  fécher  la  glace  ; 8c  auffi-tôt  qu’il  fe- 
ra hors  du  four,  on  peut  piquer  fur  le  Gâteau  du  canelas  un  peu  haut  ou  des 
lardons  d’écorce  de  citron  confit  qu’il  faut  piquer  proprement  pendant  que  la 
glace  eft  chaude,  8c  le  mettre  en  lieu  fec. 

Gâteau  de  Milan,  ri  faut  fur  une  livre  de  fleur  de  farine  demi-livre  de 
beurre  frais  & demi- livre  de  fucre  en  poudre  ; il  faut  bien  mêler  la  farine  avec 
le  fucre , puis  mettre  le  beurre  au  milieu  avec  quatre  jaunes  d’oeufs  8c  un  peu 
d’eau  de  fleur  d’orange  ou  d’eau-rofe  ; paitnflTez  bien  le  tout  : que  fi  la  pâte  eft 
trop  dure  , ajoûtez-y  un  jaune  d’œuf  ou  un  peu  d’eau  tiede  ; la  pâte  étant  bien 
paitrie  & maniée  fufiifamment,  vous  l’étendrez  en  forme  de  Gâteau  8c  le  met- 
trez fut  du  papier  graillé  de  beurre  : il  faut  donner  à ce  Gâteau  environ  l’épaif- 
feur  de  deux  bons  poûces  : vous  pouvez  auffi  façonner  le  bord.  Laifltz  un  peu 
revenir  vôtre  Gâteau  -,  enfuite  dorez-le  d’œufs  une  fois  ou  deux  êc  le  mettez 
au  four:  on  peut  auparavant  le  piquer  par  endroits.  Il  pourra  être  cuit  luffi- 
famment  en  une  bonne  demi-heure. 

Gaufres  au  lait  au  à la  crème.  Mettez  deux  lirrons  de  fleur  de  farine  fur  une 
table  bien  propre,  faites-y  un  creux  au  milieu , caflez  y fix  œufs  & les  délayez 
enfemble  en  y ajoutant  du  lait  ou  de  la  crème;  mettez-y  la  grofleur  du  poing 
de  fromage  moû  qui  n’ait  point  été  écrémé,  8c  environ  une  demi-livre  de  bon 
beurre  fondu  8c  du  fel  menu  à difcretion  : mêlez  bien  toutes  ces  chofes  enfem- 
ble ; 8c  lorfque  la  pâte  fera  bien  liée,  vous  mettrez  chauffer  le  Gaufrier  fur  un 
petit  feu  clair:  quand  il  fera  chaud  d’un  côté,  vous  le  ferez  chauffer  de  l’au- 
tre en  le  retournant:  il  ne  faut  pas  le  chauffer  jufqu’à  ce  qu’il  fume,  parce 
qu’il  feroit  trop  chaud  & brûleroit  les  Gaufres. 

Lorfque  le  Gaufrier  fera  chaud  fuffifamment,  il  faut  l’ouvrir  & le  graifi. 
fer  des  deux  cotez  avec  un  morceau  de  bon  beurre  que  vous  mettez  dans 
un  coin  de  ferviette , 8c  mettre  dedans  environ  la  grofleur  d’un  petit  œuf  de 
vôtre  pâte  qu’il  faut  étendre  un  peu  en  long  ; après  vous  fermerez  douce- 
ment le  Gaufrier  en  le  preflant  un  peu  & le  mettrez  fur  le  feu  : quand  vous 
jugerez  qu'elle  pourra  être  cuite  d’un  côté,  vous  le  retournerez  de  l’autre, 
afin  que  la  Gaufre  foit  cuite  des  deux  cotez  , puis  vous  la  lèverez  doucement 
hors  du  Gaufrier,  ayant  foin  auparavant  de  couper  avec  un  coûteau  tout  ce 
qui  déborde,  qui  eft  ordinairement  brûlé  & noir. 

Quand  il  y en  a une  de  cuite,  vous  faites  encore  réchauffer  vôtre  fer  8c 
le  graillez  à chaque  fois  avec  le  beurte  qui  eft  dans  la  ferviette  , 8c  continuez 
jufqu’à  la  fin. 

Gaufres  au  fucre.  Caflez  fix  œufs  dans  une  terrine,  ajoûtez-y  une  demi-li- 
vre de  fucre  en  poudre  8c  une  demi-livre  de  fleur  de  farine , ou  un  peu  plus  ; 
détrempez  bien  toutes  ces  chofes  enfemble  : enfuite  mettez-y  un  quarteron 
de  bon  beurre  frais  qui  foit  fondu,  8c  l’incorporez  bien  dans  la  pâte  avec 
une  gâche  ou  cuillier.  Si  vous  jugez  que  k pâte  foit  trop  claire , il  faudra 
y ajoûter  un  peu  de  fucre  8c  de  farine  pour  l’épaiffir.  Quand  la  pâte  fera 
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comme  il  faut , il  faudra  faire  chauffer  le  fer  & les  faire  cuire  comme  les 
Gaufres  au  lait. 

Gaufre  d'autre  maniéré.  Faites  chauffer  une  pinte  de  lait  dans  un  petit  chau-- 
dron  , un  peu  plus  que  tiede  5 mettez  dans  une  terrine  ou  autre  vaifleau  en- 
viron deux  livres  de  fleur  de  farine,  délayez- la  bien  petit-à-petit  avec  le  lak 
un  peu  chaud,  ajoutez- y une  demi- cuillerée  de  bonne  levûre  de  bierre,  c’efb- 
à.  dire  de  la  levûre  qui  foit  épailfe  ; mettez-y  enfuite  trois  quarterons  de  beur- 
re frais  que  vous  aurez  fait  fondre  dans  un  poêlon  ; ajoûtez-v  du  fel  menu, 
puis  mettez  dans  la  pâte  une  douzaine  de  jaunes  d’œufs  en  les  y délayant  dou- 
cement avec  une  grande  cuillier  de  bois. 

Obfervez  que  quand  les  œufs  font  incorporez  dans  la  pâte,  il  ne  faut  plus 
remuer  la  pâte  que  legerement,  parce  que  les  Gaufres  feroient  moins  legeres 
fi  on  remuoit  beaucoup  & rudement. 

‘Il  faut  mettre  le  vaifleau  où  eft  la  pâte  au  coin  du  feu  , & le  couvrir  chaude- 
ment jufqu’à  ce  qu’il  foit  levé  ou  renflé  : il  faut  bien  deux  heures  pour  faire 
lever  ou  bouffer  cette  pâte  ; cela  dépend  de  la  bonté  de  la  levûre  que  l’on  y a mis. 

Quand  la  pâte  fera  bien  bourfoufllée , on  fera  chauffer  le  Gaufrier  & on 
le  frottera  de  beurre  comme  on  a dit  ci  devant,  puis  on  y mettra  de  la  pâ- 
te avec  une  cuillier,  Sc  en  même  temps  on  fermera  le  Gaufrier  & on  le  met- 
tra fur  un  petit  feu  clair  ou  fur  un  fourneau  avec  du  charbon  allumé. 

Aîaflèpain  commun . Ayez  deux  livres  d’amandes  douces,  mettez- les  dans 
de  l’eau  quafi  bouillante,  laiflez-les  y tremper  un  quart-d’heure  ; enfuite  ti- 
rez-les  & les  pelez,  jettez-les  à mefure  dans  de  l’eau  fraîche  , puis  ôtez  les 
pour  les  mettre  égouter  fur  une  ferviette  j étant  bien  efluyées , pilez-les  dans 
un  mortier , y ajoûtant  à diverfes  fois  un  peu  de  blanc  d’œuf,  afin  qu’elles  ne 
deviennent  point  en  huile  : il  faut  piler  les  amandes  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
réduites  en  pâte  bien  douce  , ce  qui  fe  connoît  en  la  maniant  entre  les  doigts 
s’il  ne  fe  rencontre  aucune  dureté. 

La  pâte  étant  bien  pilée,  il  faut  clarifier  une  livre  de  fucre  & le  faire  cui- 
re à la  plume,  & jetter  la  pâte  dedans,  mêlant  bien  le  tout  enfemble  avec 
la  .gâche  fur  un  petit  feu  en  1-a  remuant  toûjours  de-  peur  qu’elle  ne  s’attache 
à la  poêle  : on  connoîtra  que  la  pâte  fera  comme  il  faut,  quand  en  la  tou- 
chant du  dos  de  la  main , fi  rien  ne  s’attache  , c’elt  une  marque  qu’elle  efl: 
affez  delféchée  : pour  lors  on  la  tirera  hors  de  la  poêle  ôc  on  la  mettra  fur 
une  afliette , ayant  foin  de  la  poudrer  de  fucre  delfous  & deflîis  : étant  refroi- 
die, mettez- la  fur  une  table  & la  façonnez  de  telle  maniéré  qu’il  vous  plai- 
ra en  la  maniant  avec  du  fucre  en  poudre  : on  peut  la  pafler  à la  feringue , 
mettant  au  fond  une  plaque  de  fer-blanc  ou  de  cuivre  rouge  qui  foit  percée 
dans  le  milieu  d’un  trou  à y fourrer  le  petit  doigt,  & qui  foit  fait  en  petite 
dent  tout  autour  ; on  les  drefle  fur  du  papier  en  rond  ou  en  long  : on  peut 
auflï  façonner  cette  pâte  en  abaifle  bien  mince  & la  couper  de  telle  grandeur 
que  l’on  fouhaite , les  ranger  fur  du  papier  & les  mettre  cuire  au  four.  A 
l’égard  de  ceux-ci , quand  ils  font  cuits  on  les  leve  de  deflus  le  papier , & oa 
glace  le  deflbus  de  la  même  maniéré  que  le  Gâteau  d’amandes,  & on  les  mec 
encore  un  moment  dans  le  four  pour  faire  fécher  la  glace  : on  les  ferre  en  lieu 
fec  pour  s’en  fervir  au  befoin. 

Avec  la  même  pâte  on  fait  encore  du  Maflepain  Royal  : pour  cela  9 om 
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prend  de  la  même  pâte  , on  la  file  fur  une  table  avec  du  fucre  en  poudre, 
& on  la  fait  de  la  grolleur  du  doigt,  on  la  coupe  par  morceaux  & on  en 
fait  des  anneaux  à y palier  le  doigt  dedans  ; er, fuite  on  trempe  ces  anneaux 
dans  du  blanc  d'oeuf  battu  & on  les  jette  apiés  dans  du  fucre  en  poudre, 
d’oà  on  les  tire  pour  les  ranger  fur  du  papier , & le  faire  cuire  enfuite  au 
four. 

Macaron.  Pelez  5c  pilez  une  livre  d’amandes  douces  comme  celle  deMaf- 
fepain  j étant  bien  pilées,  ajoutez- y quatre  blancs  d’oeufs  5c  une  livre  de  fu- 
cre en  poudre  ; méfiez  bien  le  tout  enfemble  : vous  pouvez  y ajouter  un  peu 
d’eau  de  fleur  d’orange  & le  piler  encore  un  peu;  enfuite  vous  drelferez  vos 
Macarons  fur  du  papier  en  long  ou  en  ovale,  les  éloignant  un  peu  l’un  de  l’au- 
tre afin  qu’ils  ne  fe  touchent  point:  ayant  tout  dreflé,  vous  les  poudrerez  de 
fucre  fin  & les  mettrez  cuire  au  four  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  fermes  par-  def- 
fus  ; il  faut  que  la  chaleur  du  four  loit  douce  & que  l’âtre  pourtant  foit  un 
peu  chaud,  afin  de  faire  pouffer  la  pare  & la  faire  bouffer  : le  Macaron  doit 
être  au  four  un  peu  plus  long- temps  que  le  Maffepain,  parce  qu’il  eft  plus 
épais;  on  peut  y laiffer  le  Macaron  jufqu’à  ce  que  le  four  foit  refroidi,  les 
lever  de  deffus  le  papier  8c  les  mettre  en  lieu  fec. 

Pain- Béni  & Brioches.  Il  faut  avoir  un  demi- boiffeau  de  la  plus  belle  fleur 
de  froment , de  laquelle  vous  en  prendrez  le  tiers  pour  faire  le  levain  que 
vous  détremperez  avec  levure  de  bierre  & eau  chaude  : quand  il  fera  fait , vous 
le  laifferez  revenir  dans  une  (jatte  de  bois  que  vous  aurez  fait  chauffer  8c  qu’il 
fendra  bien  couvrir  en  Hyverrfi  c’eft  en  Eté,  il  faut  djeux  heures  pour  la 
faire  revenir  fuffifamment , & en  Hyver  fix  heures  ;lorfque  vous  verrez  qu’el- 
le fera  renflée,  vous  détremperez  avec  de  l’eau  chaude  le  relie  de  la  farine 
avec  le  levain  , vous  y mettrez  un  demi  quarteron  de  fel  bien  menu  , une  li- 
vre & demie  de  bon  beurre  frais  , 8c  une  demi  douzaine  d’œufs  & un  froma- 
ge moû  ; & fi  la  pâte  étoit  trop  liée,  vous  pouvez  y ajoûcer.du  lait;  vous  mê- 
lerez bien  le  tout  enfemble  8c  le  paitrirez  fur  une  table  bien  propre  en  le 
froiflànt  avec  la  paume  de  la  main  le  plus  long- temps  que  vous  pourrez  , l’éten- 
dant & retournant  de  tous  cotez  ; & après  l’avoir  long-temps  froiffé , vcAis 
le  façonnerez  fur  la  pelle  avec  laquelle  vous  le  voulez  enfourner,  & l’y  laif- 
ferez bien  revenir  & le  piquerez  avec  un  morceau  de  bois  pointu  , afin  qu’il 
ne  fe  bourfouffle  pas  : lorfqu’il  fera  prêt,  vous  le  dorerez  8c  l’enfournerez, 
bouchant  bien  le  four  comme  au  pain  ; cependant  il  faut  prendre  garde  qu’il 
n’ait  pas  trop  de  couleur. 

Quand  il  fera  cuit  8c  que  vous  le  tirerez , il  faudra  le  pofer  doucement  fur 
quelque  rond  de  bois  ou  fur  un  clayon  pour  le  lailfer  refroidir,  crainte  qu’il  ne 
fe  rompe. 

La  dorure  fera  faite  fimplement  avec  des  œufs  battus  fans  eau  ; on  fe  fert 
d’une  petite  brolïe  à long  poil  pour  le  dorer  ; il  faut  que  le  poil  foit  délié: 
au  défaut  de  brolfe  , on  peut  fe  fervir  d’un  petit  balay  de  plumes.  Avec  la 
même  pâte  on  peut  faire  des  Brioches  & les  dorer  de  même. 

Il  faut  une  demi- heure  pour  cuire  un  Pain- Béni  d’un  demi-boilïeau  de  farine  j 
il  faut  que  le  four  foit  un  peu  moins  chaud  que  pour  le  gros  pain. 

Poupelain.  Ayez  gros  comme  le  poing  de  fromage  à petits  choux  : ce  font 
des  fromages  non  écrémez  qui  font  faits  du  même  jour,  il  faut  qu’ils  foient 
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doigts  ou  environ,  donnez-luy  l’épaiffeur  d’un  écu  au  plus  à proportion  de 
bien  égoutez  : mettez  ces  fromages  dans  une  terrine  avec  trois  œufs  , deux 
poignées  de  farine  & un  peu  de  fel  menu  ; délayez  bien  le  tout  enfemble  avec 
une  gâche  de  bois  : cela  fait,  mettez  vôtre  farce  fur  du  papier  graiffé  de  beur- 
re, ou  bien  dans  une  tourtiere  auffi  grailîée  ; étendez-  le  en  forme  d’abaiffe 
épaiffe  environ  d’un  travers  de  doigt , mettez- y çà  8c  là  quelques  petits  mor- 
ceaux de  bon  beurre  frais  deffus  (k.  le  mettez  cuire  au  fournil  ne  faut  qu’une 
petite  demi-heure  pour  faire  cuire  cela  tétant  cuit,  tirez-le,  ouvrez-le  pro- 
prement en  deux  pour  en  féparer  les  deux  croûtes  l’une  d’avec  l’autre  ; en- 
fuite  fanes  un  peu  rouffir  une  quantité  fuffifante  de  bon  beurre  frais  dans 
une  tourtiere,  & y plongez  la  croûte  de  deffus  la  première;  îaiffez-l’y  un  peu 
de  temps  & l’en  retirez,  prenant  garde  de  ne  la  pas  rompre  ; mcttez-!a  égou- 
ter  fur  un  petit  clayon,  trempez  enfuite  vôtre  autre  croûte  de  la  même  ma- 
niéré & la  mettez  auffi  égouter  ; les  deux  croûtes  étant  égoutées  , il  faudra 
les  bien  poudrer  de  fucre  deffus  & deffous  , & arrofer  les  dedans  d’un  peu  d’eau 
de  fleur  d’orange.  Vous  pouvez,  fi  vous  voulez,  garnir  le  dedans  de  la  croûte 
de  deffous  de  petites  tranches  d’ccorces  de  citron  confite,  8c  la  couvrir  de  la 
croûte  de  deffus  qu’il  faudra  bien  fucrer,  & remettre  le  Poupelain  à l’entrée 
du  four  afin  de  le  fécher , & pour  le  tenir  chaudement  jufqu’à  ce  que  vous 
vouliez  le  fervir. 

Ratons.  Mettez  fur  une  table  bien  propre  un  litron  de  fleur  de  farine  ; fai- 
tes une  petire  foffe  au  milieu,  mettez- y un  quarteron  de  beurre  frais,  une 
demi-once  de  fel  menu  8c  un  demi-feptier  d’eau  tiède  ; maniez  bien  le  tout 
enfemble  8c  en  formez  une  pâte  bien  liée  Sc  molette  ; enfuite  faites- en  des 
petites  abaifles  rondes  de  l’épaiflèur  d’un  quart  d’écu  , donnez- leur  la  gran- 
deur qa’il  vous  plaira  ; ordinairement  on  les  fait  petites  Sc  on  les  met  dans 
des  petites  tourtières  graiffees  de  beurre,  ou  fur  du  papier  auffi  graiffé  ou  bien 
poudré  de  farine  , afin  qu’ils  ne  s’attachent  point  au  papier  ; on  les  garnit  d’un 
peu  de  farce  comme  on  l’a  marqué  à la  Crème  pâtifïïere  ; il  n’en  faut  guere 
mettre,  enfuite  on  les  dore  legerement  d’un  jaune  d’œuf  8c  on  les  met  cuire 
au  four  ; étant  cuits  , on  les  poudre  de  fucre  & d’une  goutte  d’eau  de  fleurs 
d’orange  , & on  les  fert  chaudement. 

Talmoufes.  Prenez  gros  comme  les  deux  poings  de  fromage  qui  foit  fait 
de  lait  non  écrémé  , mettez-le  dans  une  terrine,  cafiez-y  deux  œufs,  ajoûtez- 
y un  peu  de  fel  menu  & une  bonne  poignée  de  fleur  de  farine  8c  gros  com- 
me un  œuf  de  beurre  frais  ; maniez  bien  le  tout  avec  la  main  , faites  en 
forte  que  le  tout  foit  bien  délayé  : fî  la  farce  eff  trop  épaiffe,  ajoûtez.  y un 
peu  de  lait  ; prenez  garde  qu’elle  ne  foit  point  trop  claire , mais  qu’elle  foit 
d’une  bonne  confiftance  : faites  une  pâte  fine  , tirez-  en  des  petites  abaifles  rondes 
de  la  grandeur  que  vous  les  fouhaitez , mettez  de  la  farce  deffus  raifonna- 
blement  au  milieu , enfuite  relevez  les  bords  des  trois  cotez  , pincez  en  bien 
les  coins , afin  qu’en  cuifant  ils  ne  fe  relâchent  point  ; dorez  les  d’un  jaune 
d’œuf  battu  , & les  faites  cuire  au  four  dans  des  petites  tourtières  que  vous 
graifferez  de  beurre  fondu,  ou  fur  du  papier  auffi  graiffé  de  beurre:  prenez 
garde  de  ne  point  trop  mettre  de  farce  dans  les  Talmoufes , parce  qu’elles 
renflent  au  four , & couleroient  dehors  en  cuifant. 

Tarte  a la  Crème.  Faites  une  pâte  de  pâte  fine , formez  la  Tarte  de  la 
grandeur  que  vous  fouhaites  8c  y faites  un  bord  autour  de  la  hauteur  de  deux 
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doigts  ou  environ,  donnez-luy  l’épailfeur  d’un  écu  au  plus  à proportion  de 
fa  grandeur  ; faites  en  forte  que  le  milieu  du  fond  foit  un  peu  plus  épais  que 
le  relie,  mettez- la  fur  une  planche  avec  un  papier  beurré  par-  defldus  , laif- 
fez  relfuyer  la  croûte  & la  garmlfez  de  crème  pâtiffiere,  rétendant  par-tout 
egalement  ; enfuite  vous  la  couvrirez  de  bandes  de  pâte  bien  mince  , vous  la 
poudrerez  de  fucre  8c  la  mettrez  cuire  au  four:  quand  elle  fera  cuite,  vous 
la  poudrerez  encore  de  fucre  8c  d’un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange. 

Les  petites  Tarrclettes  fe  font  de  même,  excepté  qu’elles  font  plus  petites. 

Tara  au  Fromage 3ou  Fia ;•?.  Prenez  du  fromage  moû  non  écrémé,  fuivant 
la  quantité  que  vous  voulez  faire  de  Taitej  mettez  le  dans  une  tenine,  fa- 
lez-le  à diferetion,  faites  fondre  un  morceau  de  beurre  fiais  8c  le  mettez  de- 
dans, ajout -z-y  des  œufs  blanc  &c  jaune,  fuivant  la  quantité  du  fromage,  met- 
tez, y un  peu  de  fleur  de  fat i ne -,  mêlez  bien  tout  cela  enfemble  avec  la  gâ- 
che , jufqu’à  ce  que  le  tout  loit  bien  délayé  : fi  la  farce  écoit  trop  épaille , 
mettez- y un  peu  de  lait  &:  la  rendez  épailfe  comme  de  la  boüillie  qui  eft 
cuite  j enfuite  formez  les  Tartes  de  telle  grandeur  que  vous  jugerez  à pro- 
pos & de  la  même  maniéré  comme  on  a dit  ci-defliis , 8c  les  rempliflez  dé 
la  farce  que  vous  étendez  bien  également,  mettez  deflus  des  petits  morceaux 
de  beurre  frais , dorez  de  jaune  d’œuf  le  bord  des  Tartes  & les  mettez  fur  du  pa- 
pier graiffé  de  beurre  cuire  au  four  ; étant  cuites, tirez-les  & les  poudrez  de  fucre. 

Tarte  au  Fromage  d’une  autre  maniéré.  Prenez  un  fromage  moû  qui  foit  fait  de 
lait  non  écrémé  & qui  foit  bien  relfuyé,  écrafez-le  fur  une  table  bien  pro- 
pre avec  un  rouleau  ; mettez-le  enfuite  dans  une  terrine  & y ajoûtez  un  de- 
mi- feptier  ou  environ  de  bonne  crème  douce  qui  foit  épailfe  , quatre  ou  cinq 
jaunes  d’œufs , un  peu  de  fel  menu  8c  une  pincée  de  feüilles  de  perfil  qui 
foit  haché  bien  menu  : mêlez  bien  le  tout  enfemble  avec  une  gâche  ou  cuil- 
lier  ; enfuite  verfez  cette  farce  fur  une  abailfe  de  pâte  fine  qui  ne  foit  pas 
plus  épailfe  d’un  écu  & large  comme  une  aiïiette  ; étendez  bien  cette  farce 
8c  mettez  delfus  un  peu  de  beurre  frais  rompu  par  petits  morceaux  , couvrez 
vôtre  Tarte  d’un  couvercle  de  même  pâte  bien  mince , moüillez  les  bords  avec  un 
peu  d’eau  8c  les  foudez  enfemble  exactement  , 8c  y faites  un  cordon  façon- 
né comme  il  vous  plaira:  cette  Tarte  relfemble  à une  petite  Tourte  i il  faut 
dorer  le  couvercle  8c  faire  une  petite  ouverture  en  croix  au  milieu  pour  don- 
ner de  l’air  à ce  qui  eft  dans  la  Tarte  ; relevez  un  peu  les  pointes  de  cette 
ouverture  & la  faites  cuire  au  four  fur  un  papier  graillé  de  beurre  : il  faut 
une  bonne  demi- heure  ou  environ  pour  la  faire  cuire.  Vous  en  pouvez  fai- 
re plufieurs,  fuivant  la  quantité  de  farce  que  vous  avez. 

Tourte  de  Confitures.  Garniflez  une  tourtiere  d’une  abailfe  de  pâte  feüille- 
tée,  poudrez  cette  abailfe  d’un  peu  de  fucre  en  poudré  , mettez  y enluite  tel- 
les Confitures  qu’il  vous  plaira  $ vous  pouvez  mettre  moitié  de  verjus  d’un 
côté,  &c  moitié  de  grofeilles  de  l’autre  : étendez  bien  l’un  & l’autre  par-tout 
proprement  avec  une  cuil lier  , y en  mettant  d’une  épaifleur  raifonnable  ; vous 
pouvez  y ajouter  un  p:u  d’écorce  de  citron  confit  coupé  en  petites  tranches 
déliées , poudrez-y  un  peu  de  fucre  par-deffus  ; couvrez  vôtre  Tourte  d’une 
abaflle  bien  mince  qui  foit  découpée  par  fleurons  , un  au  milieu  & quelques- 
uns  autour  ; dorez- la  legerement  & la  mettez  ?u  four,  faites-la  cuire  promp- 
tement , car  il  n’y  a que  la  croûte  à cuire  : lorfqu’eile  fera  cuite , vous  la 

fucrerez 
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Iicrerez  par-delfus  & la  remettrez  un  peu  au  four  ; 5c  l’ayant  retirée , vous 
pouvez  encore  la  poudrer  d’un  peu  de  fucre. 

Tourte  de  Pommes.  Faites  une  abaifîè  de  pâte  fine  &’en  garnirez  une  tour- 
tière, remplifiez-la  un  peu  en  hauteur  de  Pommes  pelées  & coupées  par  tran^ 
ches,  après  en  avoir  ôté  les  cœurs  & les  pépins  ; couvrez- la  d’une  pareille 
abaiffe,  dorez- la  & la  mettez  cuire  au  four  : quand  elle  fera  cuite,  vous  la 
tirerez,  du  four  & lèverez  adroitement  le  couvercle  avec  un  couteau  en  le- 
paffànt  tout  autour;  enfuite  vous  réduirez  en  marmelade  lefdites  Pommes,  en 
les  écrafant  avec  un  coûteaur  il  faut  y-  mettre  du  fucre  en  poudre  à difcre- 
tion  & bien  mêler  le  tout  cnfemble,  puis  étendre  bien  la  marmelade  de- Pom- 
me par  toute  la  Tourte,  la  larder  d’écorce  de  citron  confite,  y poudrer  un  peu 
de  canelle  en  poudre.  5c  encore  un  peu  de  fucre  en  poudre  par-deflus,  ôc  la 
fervir  froide. 

Tourte  de  Cenfes.  Prenez  des  Gerifés,  ôtez- en  les  queues  & les  noyaux 
mettez-îes  dans  une  poêle  avec  un  peu  d’eau  ; mettez- y du  fucre  ce  qu’il  en 
faut  & les  faites  cuire:  étant  cuites,  écumes  les  & les  iaillez  refroidir  ; faites 
une  abaiffè  de  pâte  feuilletée,  mettez- la  propremen  t dans  une  tourdere,  Payant'- 
auparavant  graiffée  de  beurre,  & rangez  proprement  vos  Gerifes  dedans  ^ou- 
vrez la  Tourte  d’une  autre  abailîe  découpée, faites  un  bord  autour  de  la  Tourte  do- 
tez la  d’œuf  tout  autour  & la  mettez  cuire  au  four  ; étant  cuite  , tirez-la  5c  fa», 
poudrez-  de  fucre,  5c  la  remettez  un  moment  à rentrée  du  four  pour  la  gla- 
©îr;  tirez-la  de  la  tourtiere , mettez,  la  fur  un  plat  & la  fervez  chaudement* 

Tourte  d*  Abricots.  Prenez  des  Abricots , pelez  les  & en  ôtez  les  noyaux  9, 
faites-les  cuire  après  dans  une  pocle  avec  du]  fucre  & un  peu  d’eau  ; étant' 
cuits , tirez-les  & les  lailfez  refroidir  ; drelîez  uneébaiffe  de  pâte  feüilletée  & 
la  mettez  dans  une  tourtiere,  rangez  vos  Abricots  dedans  ôc  la  couvrez  d’une 
autre  aba?lfe  découpée,  faites  un  bord  autour,  dorez-la  êc  la  faites  cuire  com. 
me  celle  de  Cerifes , & la  fervez  de  même. 

Tourte  de  Prunes.  Prenez  des  Prunes , ôtez-en  la  peau  Sc  les  noyaux  ; dref»- 
fez  une  abailîe  de  pâte  feüilletée  & la  mettez  dans  une  tourtiere,  l’ayant  au- 
paravant graiffé  de  beurre  ; rangez  vos  Prunes  dedans  avec  quelques  tranches* 
d’écorce  de  citron  confite  & du  fucte  en  poudre  ce  qu’il  en  faut  ; couvrez  la- 
Tourte  d’une  autre  abaifîe  découpée,  faites  un  cordon  autour,  dorez  la  d’œuff 
Ôc  la  mettez  cuire  au  four  ; étant  cuite  , fervezUa  comme  les  autres. 

Tourte  de  Franchipnme.  Pallez  a l’eau  chaude  un  quarteron  d amandes  dou- 
ces pour  en  ôter  la  peau,  pilez- les  dans  un  mortier  avec  deux  onces  décor- 
©e  de  citron  confite,  ajoûtez-y  deux  jaunes  d’œufs  frais  & deux  macarons 
■vous  en  avez  , mettez-y  du  fucre  en  poudre  à difcretion  & un  peu  d’eau  de- 
fleur  d’orange  ; pilez  bien  le  tout  enfembîe,  mettez-y  enfuite  une  chopine  de • 
crème  douce»,  mêlez  bien  le  tout  & le  palfez  à l’étamine  :faites-la  cuire  ; étang  t 
cuite  , drelîez  une  abailîe  de  pâte  feüilletée  dans  une  tourtiere  que  vous  au- 
rez graillée  de  beurre  ; verfez  vôtre  crème  dedans  ôc  l’étendes*  comme  ill 
faut  , mettez  çà  5c  là  quelques  petits  morceaux  de  beurre  frais  par-deÆùs-g, 
couvrez  vôtre  Tourte  de  h1  même  pâte  coupée  par  petites  bandes-,  ..enfàite? 
dorez- la  legerement  d’un  jaune  d'œuf  & là  faites  cuire  gérant  cuite,  poudrea*.- 
îa  delîus  de.  fucre.,  remettes  la  encore-un»  nwmeur  au  four,  Ôc  la  -fervez.”  châu%» 
èarnent. 
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C H A PITRE  IV. 

Des  Confitures  par  Ordre  ^Alphabétique . 

AVant  que  d’entrer  dans  la  maniéré  de  confire,  il  efb  bon  d’expliquer 
comment  on  clarifie  le  fucre.  Il  faut  mettre  dans  une  poë'le  quatre  ou 
cinq  livres  de  fucre  avec  une  chopine  ou  trois  demi-feptiers  d’eau.  Se  mettre  la 
poêlé  fur  le  feu:  quand  le  fucre  fera  fondu  Sc  qu’il  commencera  à boüülir,  on 
jettera  dedans  un  blanc  d’œuf  foüetté  avec  les  doigts.  Se  on  le  fera  boüülir 
jufqu’à  ce  qu’il  s’enfle  prêt  à répandre  : pour  lors  on  y verfe  un  peu  d’eau  froi- 
de pour  le  faire  rabaifler  ; Sc  lorfqu’à  la  deuxième  fois  il  vient  à s’élever,  on 
lote  de  deflus  le  feu  & on  le  laide  repofer  un  demi-quart- d’heure , pendant  le- 
quel temps  la  crafle  noire  monte  au  deflus , & on  l’ôte  doucement  avec  l’écu- 
moire, on  le  pafle  enfuite  au- travers  d’une  ferviette  mouillée  Sc  il  eft  clarifié. 

Il  eft  encore  neceflaire  de  fçavoir  les  differentes  cuiflons,  pour  n 'être  pas  obli- 
gé de  les  repeter  dans  les  Articles  où  il  en  eft  parlé. 

Premièrement , il  y a la  cuiflon  à lifte , c’eft-à-dire , quand  le  fucre  eft  clari- 
fié Sc  qu’on  luy  a donné  quelques  boüillons  : on  connoît  qu’il  eft  à lifte,  en 
trempant  le  bout  du  fécond  doigt  dedans  Sc  le  portant  enfuite  fur  le  poûce,  Sc 
les  ouvrant  un  peu,  il  fe  fait  de  l’un  à l’autre  un  petit  filet  qui  fe  rompt  d’abord 
& qui  refte  en  goutte  fur  le  doigt:  pour  lors  il  eft  à lifté. 

Secondement , il  y a la  cuiflon  à perlé  , c’eft-a-dire  après  qu’on  l’a  fait  enco- 
re un  peu  bouillir  , on  réitéré  le  même  eflay  , Sc  fi  en  léparant  vos  deux  doigts 
le  filet  qui  fe  fait , fe  maintient  de  l’un  à l’autre , alors  il  eft  à perlé. 

Troifiémement,  il  y a la  cuiflon  à foufflé  , c’eft-à-dire  après  que  le  fucre  a 
boüilli  quelques  aurres  boüillons  , on  trempe  l’écumoire  dedans,  & l’ayanr  un 
peu  fecoüé,  on  fouffle  au- travers  des  trous  en  allant  Sc  revenant  d’un  côté  à 
l’autre  , & s’il  en  fort  comme  des  étincelles  ou  petites  bouteilles,  il  eft  à fouflé. 

Quatrièmement , il  y a la  cuiflon  à la  plume , c’eft-à  dire  lorfqu’aprés  quelques 
autres  boiiillons  on  fouffle  encore  à travers  l’écumoire , il  en  part  de  plus  grof- 
fes  Sc  plus  longues  étincelles  ou  bouteilles  qui  s’élèvent  en.  haut,  alors  il  eft  à 
la  plume. 

Cinquièmement,  il  y a la  cuiflon  à cafte  j Sc  pour  connoître  quand  le  fucre 
eft  à ce  degré,  on  prend  un  pot  plein  d’eau  fraîche  , on  trempe  le  doigt  de- 
dans Sc  enfuite  dans  le  fucre , on  le  retire  incontinent  pour  le  remettre  dans 
l’eau  fraîche  , on  détache  le  fucre  qui  y eft  attaché  ; & s’il  fe  cafte  enfuite  en 
faifant  un  petit  bruit , il  eft  à cafte. 

Et  enfin  la  cuiflon  au  caramel, qui  eft  le  dernier  dégré  qu’on  donne  au  fucre: 
on  le  reconnoît  tel  lorfque  luy  ayant  fait  prendre  encore  quelques  boüillons 
on  réitéré  l’eflay  comme  à la  cuiflon  à caffé  ; on  met  ce  petit  morceau  de  fu- 
cre fous  la  dent  : s’il  ne  s’y  attache  point  comme  une  poix , Sc  qu’au  contraire  il 
cafte  net , il  eft  comme  il  faut  ; alors  il  faut  le  retirer  aufïï  tôt  & l’employer  à 
ce  que  l’on  juge  à propos  : quand  on  fait  du  fucre  d’orge , il  faut  qu’il  foit  à cet- 
te cuiflon  : il  faut  bien  veiller  à le  prendre  au  point  qu’il  doit  être,  parce  qu’il 
feroit  dangereux  qu’il  ne  brûlât  tout-a-fait , Sc  ne  feroit  plus  propre  à rien  de 
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bon , parce  qu’il  fentiroit  toujours  le  brûlé.  A l’égard  du  choix  du  fucre , le  plus 
blanc , le  plus  dur  & le  plus  fonnant  eft  le  meilleur. 

Abricots  verts  confits  au  liquide,  Il  faut  avoir  des  Abricots  verts  avant  que  le 
noyau  commence  à durcir,c’eft- à-dire  quand  ils  font  gros  environ  comme  ie  peu- 
ce;il  y en  a qui  les  pelent  legerement  pour  en  ôter  le  duvet, & les  jettent  à mefu- 
re  dans  l’eau  fraîche  j d’autres , pour  en  ôter  le  duvet,  font  une  Ieffive  de  cette 
maniéré  : ils  mettent  de  l’eau  dans  un  chaudron  avec  de  la  cendre  de  bois  neuf, 
& mettent  le  chaudron  fur  le  feu,  & ont  foin  d’ôter  avec  l’écumoire  tous  les 
charbons  qui  nagent  delfus  j cette  eau  ayant  boüilli  quelque  temps  , ils  la  tâ- 
tent pour  voir  li  elle  eft  douce  & grade  : pour  lors  ils  l’ôtent  de  délias  le  feu  ÔC 
la  lailfent  repofer  ; enfuite  ils  en  verfent  tout  le  clair  dans  une  poêle  & la  met- 
tent fur  le  feu,  ôc  quand  elle  commence  à boüillir,  ils  jettent  dedans  deux  ou 
trois  Abricots  pour  elîayer  fi  le  fruit  fe  nettoye  bien  de  fon  duvet: alors  ils  jet- 
tent tous  les  autres  dedans,  &c  empêchent  qu’ils  ne  bouillent  en  les  remuant 
toûjours  avec  l’écumoire  ; quand  ils  ont  été  un  peu  de  temps , ils  prennent  garde 
fi  le  duvet  s’ôte  bien  comme  à l'eflay  : alors  ils  les  tirent  de  cette  Ieffive  & les 
jettent  en  même  temps  dans  de  l’eau  tiède , & les  nettoyent  bien  de  leur  duvet  ; 
enfuite  ils  font  chauffer  de  l’eau  & les  jettent  dedans,  ils  les  font  bouillir  a 
grands  boüillons  pour  les  faire  blanchir  ; ils  connoiffent  qu’ils  font  blanchis , 
quand  en  les  piquant  avec  une  épingle,  elle  ne  réfifte  point  Sc  entre  aifément  : 
pour  lors  ils  couvrent  bien  la  poêle  avec  un  plat  & les  laiffent  reverdir  fur  un 
petit  feu  pendant  une  heure,  d’où  ils  les  en  tirent  pour  les  mettre  encore  dans 
de  l’eau  fraîche  j enfuite  ils  ont  du  fucre  clarifié  dans  une  poêle  ôc  la  mettent 
fur  lefeu;&  quand  le  fucre  commence  à bouillir,  ils  mettent  les  Abricots 
égoutez  dedans  Ôc  les  font  bouillir  à petit  feu: il  faut  qu’il  y ait  allez  de  fyrop 
pour  que  les  Abricots  baignent  dedans  $ ils  les  font  boüillir  à deux  ou  trois  re- 
prifes , c’eft-à-dire  quand  le  fyrop  eft  cuit  à lifTe , ils  mettent  la  poêle  hors  du 
feu  & la  lailfent  refroidir  pour  que  les  Abricots  prennent  bien  fucre  ; enfuite 
ils  les  remettent  fur  un  petit  feu  5c  font  cuire  le  fyrop  à perlé  : alors  ils  les  cou- 
vrent d’un  plat  pour  les  faire  reverdir , puis  ils  ôtent  la  poêle  du  feu  ôc  les 
laiffent  refroidir , & les  mettent  enfuite  dans  des  pots  pour  les  conferver  liqui- 
des : quand  ils  les  veulent  mettre  au  fec , ils  ne  les  mettent  point  dans  des  pots 
mais  ils  les  jettent  fur  un  tamis  égouter,  & les  rangent  fur  des  ardoifes, 
planches  bien  nettes,  ou  fur  des  feuilles  de  fer-blanc  faites  exprès  ; ils  met- 
tent du  fucre  en  poudre  bien  fec  dans  une  ferviette  ôc  les  poudrent  legerement, 
ôc  les  mettentfécher  à l’étuve  : quand  ils  font  fecs  d’un  côté, ils  les  retournent  de 
l’autre  & les  poudrent  encore  legerement  de  fucre, & les  remettent  à l’étuve  ; en- 
fuite  ils  les  mettent  fur  des  tamis  pour  les  achever  de  fécher  : étant  bien  fecs , 
ils  les  rangent  proprement  dans  des  coffrets  lur  du  papier  blanc  & les  mettent 
en  lieu  fec.  Si  de  ceux  que  vous  gardez  liquides , vous  voulez  dans  la  fuite  les 
mettre  au  fec,  vous  n’avez  qu’à  les  égouter  de  leur  fyrop  ôc  pratiquer  la  mê- 
me chofe,  comme  ceux  que  nous  venons  d’expliquer. 

Abricots  mûrs  confits  an  liquide.  Prenez  telle  quantité  d’ Abricots  que  vous 
voudrez  qui  ne  foient  point  trop  mûrs , pelez- les  le  mieux  ôc  le  plus  délicatement 
que  vous  pourrez , ôc  en  ôtez  le  noyau  ; mettez-les  à mefure  dans  l’eau  fraîche, 
faites- en  chauffer  d’autre  qui  foit  prête  à boüillir , mettez  vos  Abricots  dedans 
Sc  les  y laiflez  fans  que  l’eau  bouille,  jufqu’à  ce  qu’ils  remontent  au-deffus  de 
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l’eau  ; &:  pour  lors  vous  les  retirerez  avec  l’écumoire  Sc  les  remettrez  dans  de 
l’eau  fraîche  ; vous  les  tirerez  cnfuite  & les  mettrez  égouter  fur  un  tamis,  puis 
fur  une  livre  de  fruit  vous  mettrez  une  livre  de  fiicre  que  vous  ferez  cuire  à la 
plume;  enfuite  vous  jetterez  vos  Abricots  dedans  l’un  après  l’autre,  après  quov 
vous  les  mettrez  iur  le  feu  & leur  donnerez  deux  ou  trois  boitillons  feulement 
puis  vous  les  retirerez  de  delfus  le  feu  & les  laiflerez  refroidir  pour  leur  faire 
jettcr  leur  humidité  Sc  prendre  fucre  ; enfuite  vous  coulerez  vôtre  fyrop  dans 
une  autre  poêle  pour  le  faire  rebciiillir  fept  ou  huit  bouillons  fans  vos  Abricots  • 
après  vous  remettrez  vos  Abricots  doucement  dedans  vôtre  fucre,  vous  leur  don- 
nerez fept  ou  huic  boitillons  encore , & vous  ôterez  vôtre  poêle  de  deflus  le  feu 
Sc  les  lai  lierez  refroidir  tout-à-fait,  puis  remettez- les  fur  le  feu  & les  achevez 
en  leur  donnant  encore  quelques  bouillons  ; enfuite  vous  les  ôtez  du  feu  & les 
iaiflez  refroidir,  Sc  les  mettez  dans  des  pots  pour  les  garder  liquides. 

Si  vous  les  voulez  tirer  au  fec  fur  le  champ  , vous  n’avez  qu’à  les  mettre  égou- 
ter  fur  un  tamis  & les  ranger  fur  des  ardoifes  , les  poudrer  legerement  de  fu- 
cre & les  mettre  à letuve  , Sc  les  achever  comme  les  Abricots  verts.  Il  vaut 
mieux  les  tirer  au  fec  tout  de  fuite  que  de  les  garder  liquides,  parce  qu’ils  font 
fujets  à s’engraiflèr -,  les  Abricots  verts  s’engraifl'ent  de  même. 

Abricots  k mi- fucre.  Prenez  des  Abricots  mûrs,  pelez- les  proprement  8c  en 
ôtez  le  noyau , puis  faites  cuire  autant  pefant  de  fucre  à la  plume  Sc  y mettez 
doucement  vos  Abricots  dedans  Sc  leur  faites  prendre  un  petit  boiiillon  pour 
leur  faire  jerrer  leur  eau  ; ôtez-  les  du  feu  Sc  les  laiflez  refroidir , puis  merrez-les 
fur  le  feu  Sc  les  Iaiflez  bouillir  jufqu’à  ce  qu’ils  n’écument  plus:  étant  bien  écu- 
mez  , ôtez-  les  enfuite  de  deflus  le  feu  Sc  les  laiflez  encore  refroidir,  tirez  vôtre 
fyrop  dans  une  autre  poêle  Sc  le  faites  bouillir  à paî  t jufqu’à  ce  qu’il  foitcuit 
à perlé  -,  enfuite  gliffez  vôtre  fruit  dedans  Sc  luy  faites  prendre  un  boiiillon , puis 
vous  les  mettrez  dans  des  pots  pour  les  conferver  liquides,  ou  vous  les  mettrez 
tout  d’un  temps  au  fec,  do  la  maniéré  qu’on  a dit  pour  les  Abricots  verts. 

Si  de  ceux  que  vous  avez  gardé  liquides,  vous  h s voulez  dans  la  fuite  tirer  au 
fec,  il  faut  faire  chauffer  de  l’eau  dans  une  poêle,  & mettre  vos  pots  où  font 
vos  Abricots  dedans  jufqu’à  une  certaine  hauteur,  afin  que  l’eau  n’entre  point 
dedans,  mais  qu’elle  les  échauffe  de  maniéré  que  le  fyrop  fe  rende  plus  liquide 
Sc  qu’on  puiflc  les  en  tirer  en  leur  entier  : pour  cela,  quand  ils  font  bien  échauf- 
fez , on  les  renverfe  fur  un  tamis  & on  les  range  enfuite  fur  des  ardoifes  , on 
les  poudre  comme  les  autres  de  fucre  Sc  on  les  met  fécher  à l’étuve , Ôc  on  les 
achevé  de  fécher  comme  les  Abricots  verts. 

^Abricots  féchez  au  four.  Il  les  faut  prendre  mûrs , leur  ôter  le  noyau  en  le 
renouflar.t  par  l’endroit  de  laquelle,  pais  les  applatir  fans  les  ouvrir,  & les 
ranger  fur  une  claie  Sc  les  mettre  au  four  lorfque  le  pain  en  eft  tiré,  ou  le  faire 
chauffer  exprès  dans  le  même  degré  de  chaleur:  il  faut  réitérer  cela  plufieurs 
fois , c’cft-  à-  dire  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  fecs  à pouvoir  fe  garder  • enfuite  les  fer- 
rer proprement  dans  des  bcetes  fur  du  papier,  & les  mettre  en  lieu  fec. 

Quelques-uns  , pour  les  rendre  plus  délicats,  prennent  des  Abricots,  comme 
on  a dit , Sc  mettent  à la  place  du  noyau , gros  comme  une  fève  de  fncre , Sc  en 
empliflent  une  terrine  à laquelle  ils  font  un  couvercle  de  pâcej  enfuite  ils  la 
mettent  au  four  chaud  , comme  on  l’a  dit,  «5e  les  Iaiflent  jufqu’à  ce  qu’ils  foienc 
refroidis  ; enfuite  ils  en  tirent  les  Abricots  qu’ils  mettent  proprement  fur  desar- 
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dôifes , & les  poudrent  legerement  de  fucre  8c  les  font  fécher  à loifir  , fort  dans 
le  four , ou  au  Soleil , ou  dans  une  étuve  ; 8c  à mefure  qu’ils  féchent  d’un  côté , 
ils  les  retournent  de  l’autre  8c  les  poudrent  encore  de  fucre  du  côté  qu’ils  n’ont 
point  été  poudrez  ; 3c  quand  ils  font  bien  fecs , ils  les  rangent  fur  du  papier 
dans  une  boëte  8c  les  mettent  en  lieu  fec. 

Amendes  vertes  confites  au  liquide  & au  fec  ; elles  fe  confifent  de  la  même  ma» 
niere  que  les  Abricots  verts  ; ainfi  confu!tez-en  l’Article. 

Caffé , eft  une  graine  qui  reflemble  aux  Haricots  ;il  en  vient  de  Perfe  8c  aiu 
très  Contrées  du  Levant  : on  en  fait  une  boifton  qui  eft  fort  en  üfage.  Pour  cela 
on  prend  du  Caffé  en  fèves  ce  que  l’on  en  fouhaite,  on  l’épluche  bien  8c  on  le 
met  dans  une  poêle  de  fer  qui  foit  bien  écurée , ou  bien  on  fe  fert  d’une  poêle  à 
-confiture  ou  d’une  terrine  qui  foit  neuve  8c  qui  ne  fert  qu’à  cela  ; il  faut,  dans 
l’un  ou  l’autre  de  ces  vaifteaux , bien  fricaffer  ces  fèves  fur  un  feu  de  charbon, 
& les  remuer  toujours  avec  une  fpatule  de  bois , afin  qu’elles  grillent  également 
par-  tout  jufqu’à  ee  qu’elles  foient  noires  8c  de  couleur  de  fer , prenant  garde  que 
le  Caffé  ne  brûle  point:  étant  rôti  comme  il  faut,  cirez- le  de  la  poêle  & le  jet- 
iez fur  une  ferviette  pour  l’effuyer  d’une  huile  que  le  Caffé  jette  ;enfuite  on  le 
broyé  dans  un  petit  moulin  fait  exprès;  & fi  on  n’en  a point,  on  le  pile  dans 
un  mortier  8c  on  le  pafte  dans  un  tamis , & on  le  ferre  dans  un  fac  de  cuir , de- 
peur  qu’il  ne  s’évente  ; & pour  le  préparer,  vous  faites  boüillir  une  pinte  d’eau 
dans  une  caffetiere  ; 8c  quand  l’eau  bout , vous  la  retirez  du  feu  & y mettez  de- 
dans trois  cuillerées  de  Caffé  en  poudre , ou  bien  fi  vous  voulez  le  pefer,im 
demi-quarteron  pour  pinte  fuftit , & vous  le  melez  bien  avec  l’eau , puis  re- 
mettez la  caffetiere  auprès  du  feu  & le  faites  boüillir  doucement  dix  ou  dou- 
ze boilillons  -,  8c  s’il  veut  monter,  vous  l’empêcherez  en  le  retirant  un  peu  du 
feu  : ayant  ainfi  bouilli , vous  l’ôtez  du  feu  & le  laiftez  repofcr , afin  que  le  marc 
tombe  au  fond  ; quand  on  eft  preffé,  on  verfe  dedans  une  petite  cuillerée  d’eau 
froide  pour  le  clarifier  plutôt.  Vôtre  Caffé  étant  ainfi  préparé,  vous  le  verfez  dans 
vos  caftes  par  inclination  tout  chaud  8c  y mettez  des  petits  morceaux  de  fucre  à 
difcretionjùivant  vôtre  goût  : quelques-uns  y mettent  du  fyrop  de  fucre  préparé. 

Le  Caffé  rafraîchit  le  fàng , il  difiipe  8c  abaiffe  les  vapeurs  8c  les  fumées  du 
vin, il  aide  à la  digeftion,  il  réveille  les  efprits  8c  empêche  de  trop  dormir 
ceux  qui  ont  befoin  de  veiller. 

Cerifes  liquides . Ayez  des  belles  Cerifes  & bien  mûres,ôtez-en  les  queues  & les 
noyaux , faites  fondre  trois  quarterons  de  fucre  pour  livre  de  fruit , darifiez-le 
8c  le  faites  cuire  à fouflé  ; mettez - y vos  Cerifes  dedans  & leur  faites  prendre 
une  quinzaine  de  boiiillons  couverts  ; après  cela  ôtez- les  de  deftus  le  feu  & les 
iaiftèz  refroidir. mettez-y  un  verre  de  jus  de  grofeilles  pour  leur  donner  une  belle 
couleur  ; remettez-les  enfuite  fur  le  feu  8c  les  faites  boüillir  jufqu’à  ce  que  le 
fyrop  foie  revenu  à perlé  ; écumes- les  bien  & les  mettez  dans  des  pots,  8c  les 
couvrez  de  papier  quand  elles  feront  froides.  Si  vous  les  voulez  tirer  au  fec 
après  qu’elles  font  confites  de  cette  maniéré , jettez-îes  fur  un  tamis  pour  les 
«goûter  ; étant  froides,  rangez- les  fur  des  ardoifes  8c  les  poudrez  legerement  de 
fucre,  & les  mettez  fécher  à l’étuve  : quand  elles  font  féches  d’un  côté,  on  les 
retourne  de  l’autre  8c  on  les  poudre  encore  de  lucre,  8c  on  les  achevé  de  fécher 
fur  des  tamis  ; enfuite  on  les  fert  dans  des  boêtes  avec  du  papier  blanc  deftous,ÔÇ 
on  les  range  lit  par  lit  & on  met  du  papier  entre,  & on  les  met  en  lieu  fec» 
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Si  vous  les  voulez  confire  au  liquide  avec  le  noyau , Ü faut  feulement  leur 
couper  la  moitié  de  la  queue  &c  leur  donner  la  cuiflon  du  fucre  un  peu  plus 
forte,  à caufe  du  noyau,  & obferver  la  même  chofe  que  pour  les  autres. 

On  fait  encore  féeher  des  Cerifes  au  four  : pour  cela  on  les  mec  fur  une  claie, 
il  faut  que  la  chaleur  du  four  foie  modérée,  c'eft-à-dire  on  les  met  dans  le  four 
quand  le  pain  eft  retiré;  quand  elles  font  féches  comme  il  faut,  on  les  fert 
dans  des  boetes  pour  le  befoin. 

Chocolat , eft  une  compoficion  de  Cacao,  de  Vanille  , de  Clous  de  girofle  , de 
Canelle,  de  Macis  & de  Sucre  dont  on  fait  une  pâte  que  l’on  met  par  livres  , 
demi-livres  & par  quarterons  ; on  en  fait  une  liqueur  qui  échauffé  & fortifie 
l’eftomac  6c  la  poitrine; il  foucient  6c  rétablie  la  chaleur  naturelle,  il  nourrit, 
diflïpe  les  humeurs,  fortifie  & entretient  la  voix:  elle  fe  fait  de  cette  maniéré. 

Mettez  dans  une  chocolatière  ou  cafFetiere  de  l’eau , laitîez.Ja  boüillir  ; fur  qua- 
tre prifes  ou  taffées  d’eau,  mettez-y  un  quarteron  de  Chocolat  râpé  menu  avec 
un  quarteron  de  fucre,  fuppofé  que  le  Chocolat  ne  foie  point  aflez  fucré-  laif. 
fez  boüillir  le  tout  trois  ou  quatre  boüillons  & le  tirez  du  feu , laiiïez-le  un  peu 
mitonner  ; quand  on  eft  prêt  à le  fervir , on  met  un  bâton  dedans  , au  bout  du- 
quel il  y a une  efpece  de  malle  qui  eft  toute  découpée , & on  le  tourne  en  le  rou- 
lant dans  les  mains  ; cela  fait  moufler  la  liqueur , & on  en  verfe  une  rafle , & on 
recommence  encore  à tourner  pour  le  faire  encore  moufler  jufqu’à  ce  que  l’on 
ait  tout  fervi:il  ne  faut  point  que  la  malfe  du  bâton  touche  le  fond  de  la  choco- 
latière en  le  tournant.  Si  vous  n’en  voulez  qu’une  rafle,  il  ne  faut  qu’une  taffée 
d'eau  avec  une  once  de  Chocolat , 6c  gros  comme  une  noix  de  fucre. 

Si  vous  voulez  faire  du  Chocolat  au  lait,  vous  prendrez  autant  de  lait  que 
vous  prendriez  d’eau  pour  le  faire  comme  ci-delfus,  que  vous  ferez  boüillir,  8c 
prendrez  garde  qu’il  ne  foit  tourné  8c  qu’il  ne  s’en  aille  par-deflus  ; vous  le  re- 
tirerez après , du  feu , 6c  y mettrez  autant  de  Chocolat  râpé  & de  fucre  comme 
à l’autre  ; vous  pouvez  pourtant  diminuer  la  dofe  du  fucre , fi  vous  l’aimez  moins 
fucré;  le  tout  ainfi  mis  dans  la  chocolatière,  vous  le  remuerez  bien  avec  le 
bâton  pour  le  faire  moufler,  & le  fervirez. 

Citrons  ou  Oranges  confites  au  liquide  & au  fcc.  On  les  confit  entiers, en  bâtons 
©u  en  zeûes  : pour  cela , foit  Oranges  ou  Citrons , il  faut  choifir  les  plus  beaux 
les  peler  proprement  8c  legerement , & les  mettre  à mefure  dans  l’eau  fraîche* 
afin  qu’ils  ne  noirciflent  peint  : enfuite  vous  faites  chauffer  de  l’eau  fur  le  feu  • 
ôc  quand  elle  bout , vous  mettez  vos  Oranges  ou  Citrons  dedans , ôc  les  laiflez 
boüillir  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  mollets  ; vous  eflayerez  avec  une  tête  d’épingle, 
fi  elle  entre  aifément  dans  la  chair  du  Citron,  c’eft  une  marque  qu’ils  font  cuits 
6c  aflez  blanchis , alors  vous  les  tirerez  hors  de  l’eau  6c  les  remettrez  dans  de 
l’eau  fraîche,  8c  y prefferez  un  ou  deux  jus  de  Citron  pour  les  tenir  blancs,  puis 
vous  les  en  tirerez  pour  les  vuider  avec  une  petite  cuillier  faite  exprès,  par  le 
bout  où  tenoit  la  queue  , fi  vous  les  voulez  entiers  ; finon  vous  fé parerez  l’écor- 
ce en  quartiers  ou  en  bâtons  , ôc  vous  en  ôtez  le  jus  ; à mefure  que  vous  les  vui- 
dez  ou  coupez  par  quartiers , vous  les  remettez  dans  l’eau  fraîche  : enfuite  vous 
faites  clarifier  du  fucre  6c  le  faites  un  peu  cuire,  vous  tirez  vos  Citrons  hors  de 
l’eau  & les  mettez  dans  le  fuere , 6c  les  faites  boüillir  fepr  ou  huit  boüillons  • 
il  faut  que  les  Citrons  ou  Oranges  nagent  dans  le  fucre:  verfez  le  tout  dans  une 
lenine  & les  laiflez  prendre  fucre  jufqu’au  lendemain  ; enfuite  égoutez  le  fyrop 
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fans  ôter  le  fruit  & luy  faites  prendre  une  trentaine  de  boüillons  & le  jettez  fur 
vos  Citrons  qui  font  dans  la  terrine;  vous  les  lailîez  en  cet  état  encore  pren- 
dre fucre  pendant  trois  ou  quatre  heures  , vous  égoutcz  encore  le  fucre  & le 
faites  cuire  jufqu’à  ce  qu’il  foit  à liffé,  & le  jettez  encore  fur  vôtre  fruit  & le 
laiftez  encore  refroidir  ; & enfin  vous  l’égoutez  pour  la  troifiéme  fois  & l'aug- 
mentez de  fucre , fuppofé  qu’il  n’y  en  ait  point  affèz  & le  faites  cuire  jufqu’au 
perlé  , 8c  mettez  vôtre  fruit  dedans  & luy  faites  prendre  un  boiiillon  ou  deux  ; 
vous  ôtez  la  poêle  du  feu  6c  rangez  vôtre  fruit  dans  des  pots,  8c  verfez  par-def- 
fus  du  fyrop  ce  qu’il  en  faut  : quand  ils  font  froids , vous  les  couvrez  de  papier 
& les  gardez  liquides  -,  vous  pouvez  les  tirer  au  fec  fur  le  champ:  pour  cela  il 
faut  les  mettre  égouter  de  leur  fyrop  ; &:  quand  ils  font  froids,  vous  faites  cuire 
du  fucre  neuf  à la  plume  8c  vous  jettez  vôtre  fruit  dedans  & luy  faites  prendre 
un  bouillon  couvert  : après  cela  ôtez  la  poêle  du  feu  & laiffez-la  un  moment 
abailfer  le  bouillon  -,  puis  vous  travaillez  8c  blanchiffez  vôtre  fucre  en  un  coin  de 
la  poêle  contre  le  bord  & palîez  vos  Citrons  dans  ce  fucre  blanchi,  tirez-les  du 
fucre  avec  deux  fourchettes  & les  mettez  égouter  fur  un  clayon  de  fil-d’ar- 
chal , ils  feront  bien-tôt  fecs.  Quand  de  ceux  que  vous  avez  gardé  liquides, 
vous  les  voulez  tirer  au  fec,  vous  n’avez  qu’à  pratiquer  la  même  chofe,  ayant 
foin  auparavant  de  les  égouter  de  leur  fyrop. 

Si  vous  voulez  faire  des  zeftes , il  faut  couper  l’écorce  des  Citrons  de  haut  en- 
bas  le  plus  mince  que  vous  pourrez , 8c  les  couper  par  petites  bandes  larges 
d’un  doigt  & les  mettre  à mefure  dans  l’eau  fraîche,  de- peur  qu’ils  ne  noircif- 
fent:  enfuite  vous  faites  chauffer  de  l’eau  ; 8c  quand  elle  bout,  vous  les  jettez 
dedans  & les  faites  blanchir  ; vous  connoiftez  qu’ils  font  blanchis  , lorfqu’en  en 
prenant  un,  il  s’écrafe  aifément  fous  les  doigts:  alors  il  les  faut  retirer  de  l’eau 
& les  remettre  dans  l’eau  fraîche,  8c  les  changer  de  deux  ou  trois  eaux  ; en- 
fuite  les  tirer  de  l’eau , les  égouter  & les  mettre  au  fucre  clarifié  : vous  leur  fai- 
tes prendre  fept  ou  huit  bouillons , vous  ôtez  la  poêle  du  feu  &r  les  verfez  dans 
une  terrine,  & les  laiflèz  jufqu’au  lendemain  que  vous  égoutez  le  fyrop  comme 
ci-deftus  ôc  le  faites  cuire  à liffë  & le  jettez  fur  vos  zeftes  j vous  les  laiftez  en 
cet  état  jufqu’au  lendeman  que  vous  les  égoutez  encore  ; & faites  cuire  le  fyrop 
à perlé  & le  jettez  encore  deftus  ; & quand  ils  font  froids , vous  les  tirez  du  fu- 
cre 8c  les  mettez  égouter  fur  une  grille  de  fil-d’archal,  & les  mettez  fécher  à 
l’étuve  ; enfuite  vous  les  achevez  de  fécher  en  les  mettant  fur  un  tamis  à l’étuve  j 
& quand  ils  font  bien  fecs,  vous  les  ferrez  & vous  en  fervez  au  befoin. 

Coings  confits  au  liquide.  Il  faut  choifir  des  Coings  bien  mûrs  qui  foient  jaune» 
& fains , les  piquer  avec  la  pointe  d’un  coûteau  8c  les  mettre  boüillir  dans  l’eau 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  mollets  ; enfuite  on  les  tire  pour  les  mettre  dans 
l’eau  fraîche,  puis  on  les  pele  & on  les  coupe  par  quartiers} on  en  ôte  les 
cœurs,  & on  les  jerte  à mefure  dans  l’eau  fraîche:  quand  tout  eft  pelé,  on  les 
tire  de  l’eau  & on  les  met  égouter , enfuite  on  les  met  dans  un  fucre  cuit  à lifté  j 
les  ayant  couvert , on  les  fait  boüillir  doucement  à petit  feu , on  les  ôte  de  temps 
en  temps  de  deftus  le  feu  pour  les  écumer  ; 8c  pour  les  achever,  on  fera  cui- 
re le  fyrop  à perlé,  on  les  laiftera  refroidir  & on  les  mettra  dans  des  pots  » 
il  faut  pour  livre  de  fruit,  livre  de  fucre. 

Pour  les  faire  bien  rouges,  quelques-uns  y mettent  un  verre  de  vin  vermeil 
en  cuifant  dans  le  fucre  ; mais  pour  le  plus  fur , c’eft  d’y  mettre  un  peu  de  GQ^ 
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chenille  préparée  de  cette  maniéré  : on  pile  un  peu  de  cochenille  dans  un  petîs 
mortier  avec  autant  de  crème  de  tartre , on  fait  bouillir  un  verre  d’eau  ; & quand, 
l’eau  boût,  on  y met  la  cochenille  & la  ciême  de  tartre  dedans , & on  mêle  bien* 
le  tout  avec  un  petit  bâton , on  y ajoute  gros  comme  un  pois  d’alun  pilé  ; il  faut 
que  cela  ne  boüille  qu’un  moment,  ôc  enfuite  on  le  parte  dans  un  petit  linge, 
ôc  on  en  met  dans  les  Coings  quand  ils  cuifent,  ce  qu’on  juge  à propos. 

Compotte  de  Pommes  de  Rainette . Prenez  une  demi- douzaine  de  Pommes  de  Rai- 
nette, coupez-  les  en  deux  ôc  en  ôtez  les  cœurs,  piquez-!es  dans  la  peau  avec: 
la  pointe  d’un  couteau  ÔC  les  mettez  à mefure  dans  l'eau  fraîche  j enfuite  tirez- 
les  ôc  les  mettez  dans  une  petite  poêle  avec  un  quarteron  de  fucre  & quatre  verres 
d’eaujcouvrez-les  ôc  les  faites  cuire  à petit  feu  jufqu’à  ce  quelles  foient  mollettes,, 
puis  dreflcz-les  dans  un  compotier  ; & fi  le  fyrop  n’eft  pas  allez  cuit , faites-luy 
prendre  encore  quelques  bouillons,  & le  verfez  fur  vos  Pommes  5c  les  fervez. 

Compote  de  Pommes  en  gelée.  Prenez  huit  Pommes  de  Rainette,  pelez- les  & les- 
coupez  en  deux,  ôtez- en  les  cœurs  ôc  les  mettez  à mefure  dans  l’eau  fraîche, 
crainte  qu’elles  ne  noircilfent } mettez  les  pelures  Sc  les  cœurs  avec  encore  quatre 
ou  cinq  Pommes  coupées  par  morceaux  dans  une  poêle  avec  deux  pintes  d’eau  j. 
faites  une  bonne  décodion  de  tout  cela:  le  tout  étant  bien  cuit,  pafTez-le  au- 
travers  d’un  tamis  fans  les  prelfer  ;&  dans  cette  décodion,  vous  mettrez  une 
demi-livre  de  fucre  ôc  la  mettrez  fur  le  feu,  ôc  vous  mettrez  vos  Pommes  pe- 
lées dedans  & les  ferez  cuire  à petit  feu  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  mollettes , pre- 
nant  garde  qu’elles  ne  cuifent  trop  6c  ne  deviennent  en  marmelade  : lorfqu’elles 
feront  cuites , vous  les  retirerez  de  deflm  le  feu , les  tirerez  l’une  après  l’autre 
ôc  les  rangerez  dans  un  compotier  : cela  fait,  vous  remettrez  vôtre  fyrop  fur. 
le  feu  ôc  le  ferez  cuire  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  gelée , prenant  bien  garde  de  le 
lairter  brûler  ; étant  tiré  ôc  un  peu  refroidi,  vous  le  remuerez  bien  avec  une 
cuillier  ôc  en  couvrirez  vos  pommes  ôc  les  fervirez.  On  connoît  que  le  fyrop 
eft  en  gelée,  quand  en  en  prenant  avec  l’écumoire,  on  le  voit  tomber  à grolîes 
gouttes , ôc  non  pas  couler  par  file. 

Compotte  de  petites  Poires  de  Mufcat.  Prenez  deux  livres  de  ces  petites  Poires 
piquez-les  par  la  tête  avec  un  piquoir  j que  cela  pénétre  jufqu’au  cœur , puis  pe= 
lezrles  proprement  j ratifiez^  leur  la  queué  Ôc  en  coupez  un  petit  bout , jettez-les- 
à mefure  dans  l’eau  fraîche  : enfuite  faites  bouillir  de  l’eau  ôc  les  jettez  dedans  - , 
£aites-les  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  prefque  cuites,  puis  retirez-les  ôc 
les  jettez  dans  de  l’eau  fraîche  j faites  fondre  & clarifier  une  demi-livre  de. 
fucre,  ôc  vos  Poires  étant  tirées  de  l’eau,  mettez-les  dans  le  fucre  & les  faites 
boüillir  jufqu’à  ce  que  le  fyrop  foit  prefque  fait  ; enfuite  vous  les  retirerez  du. 
£e'u,  vous  les  remuêrez  & les  écumerez  bien,  ôc  y jetterez  un  demi- jus  de  ci- 
tron- j vous  les  drelferez  dans  un  compotier  avec  du  fyrop,  ôc  les  fervirez. 

Les  Comportes  de  Poires  de  Rouffelet,de  Belliffime,  autrement  dit  Jargonnelle,. 
deMartin-fec&:  Blanquette, fe  font  de  même;&  comme  elles  font  plusgrofles  que 
!èsPetits-Müfcats,vous  les  pouvez  blanchir, c’eft-à- dire  les  faire  cuire  dans  de  l’eau 
avant  que  de  les  peler:  vous  pouvez  aufïl  les  couper  par  la  moitié,  y mettre  la, 
dofe  de  fucre  ôc,  les  achever  de  la  même  façon  que  ceHes  ci-de(Ius. 

Compactes  d'autres  Poires  plus ^^(commeEcn-Chrêtien  d’Hyver, Franc  Real, 
d^figçbeft  Vautres.  ) Faites- les  boiiillirdans  de  l’eau  jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
iss  pelerez,&  les  couperez  en  deux  ou  en  quatre,  vous  en» 

ôterez- 
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ôterez  fe  cœur  8c  les  jetterez  à mefure  dans  de  l’eau  fraîche,  puis  vous  ferez 
fondre  du  fucre  à proportion  du  fruit,  & le  clarifierez  8c  mettrez  vôtre  fruit  de- 
dans, & ferez  vôtre  fyrop  comme  aux  autres  Compotes:  étant  hors  de  deffus 
le  feu,  vous  les  remuerez  & écumerez  bien  , 8c  prefierez  dellus  la  moitié  d’un 
citron  j vous  les  drefferez  dans  un  compotier,  & les  fervirez. 

Compote  de  Poires  grillées.  Faites  griller  des  Poires  fur  le  charbon  pour  leur 
donner  une  belle  couleur  ; faites  en  forte  qu’elles  ioient  bien  grillées  par-tout,' 
puis  tirez* les  8c  les  mettez  cuire  fous  une  cendre  chaude  pendant  une  demi- 
heure  , ou  plus  fi  elles  font  dures  à cuire  : en  fuite  tirez-les  & les  nettoyez  bien 
de  leur  peau  brûlée  ; fi  elles  font  greffes,  coupez- les  par  la  moitié  & en  ôtez  le 
cœur;  puis  mettez-les  dans  un  petit  fyrop,  ou  bien  dans  du  fucre  en  poudre  & 
un  demi  verre  d’eau  : vous  les  ferez  boüillir  , 8c  prendrez  garde  de  ne  les  point 
trop  laifïer  cuire  : étant  comme  il  faut,  vous  les  drefferez  dans  un  compotier  8c 
les  fervirez. 

Compote  de  Poires  d’une  autre  maniéré.  Prenez  des  Poires  de  Certeau,  Marrin- 
fec , de  Livres  ou  autres , pelez-  les  -,  8c  fi  elles  font  grofies , coupez-  les  par  quar- 
tiers & les  mettez  dans  un  pot  de  terre  avec  de  l’eau  , il  n’en  faut  que  pour  les 
baigner  ; mettez- y un  quarteron  de  fucre  pour  chaque  livre  de  fruit,  avec  de 
la  candie  & un  clou  de  girofle,  couvrez  bien  le  pot  & les  faites  cuire  à petit 
feu  -,  lorfqu’elîes  feront  à moitié  cuites , verfez-y  un  verre  de  vin  rouge  8c  les 
tenez  toujours  bien  couvertes  pour  les  faire  rougir  ; ayez  foin  de  les  remuer  de 
temps  en  temps,  de-peur  quelles  ne  s’attachent  au  fond  : étant  cuites , dreffez- 
les  dans  un  compotier  , mettez- y du  fyrop  defilis  8c  les  fervez. 

Compote  de  Coings  rouges.  Prenez  des  Coings,  pelez-les-  8c  les  coupez  pat 
quartiers,  êrez-en  les  cœurs  & Ses  jetiez  à mefure  dans  l’eau  fraîche  : prenez- 
en  les  pelures  & les  cœurs  avec  d’autres  Coings  coupez  par  morceaux  : faites- 
îes  bien  boüillir  dans  de  l’eau  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits , 8c  en  tirez  une 
céco&ion  ; pafiez-la  autravers  d’un  tamis.  Mettez  cette  décoélion  dans  une 
poêle  fur  le  feu,  avec  du  fucre  raifonnablemenr,  8c  de  l’eau  fi  la  déco&ion  efl 
trop  forte,  mettez  vos  quartiers  de  Coings  dedans  & les  faites  boüillir  à petit 
feu,  ayant  foin  de  les  couvrir  j ajoutez- y un  petit  morceau  de  candie  en  bâton  t 
îorfque  vos  Coings  feront  cuits,  dreflcz-les  dans  un  compotier,  faites  cuire  vô- 
tre fyrop  en  gelée  8c  le  verfez  fur  vôtre  fruit , & la  fervez  chaudement. 

Si  vous  voulez  que  vôtre  Compote  foit  blanche,  ne  pelez  point  vôtre  fruit, 
coupez- les  feulemeot-par  la  moitié  & les  faites  blanchir  dans  l’eau  boüillànte  : 
quand  vôtre  fruit  eft  mollet  8c  cuit  , tirez-les  de  l’eau  bouillante  &c  les  jettez 
dans  de  l’eau  fraîche  ; enfuite  pelez-les  proprement  8c  les  mettez  encore  dans 
d’autre  eau  fraîche,  de- peur  qu’ils  ne  noirciffent,  puis  tirez-les  & les  mettez 
dans  un  fucre  clarifié,  8c  leur  faites  prendre  dix  eu  douze  bouillons , écumez-les 
bien,  drefiez-les  dans  un  compotier  , verfez  le  fyrop  defiiis  8c  les  fervez. 

On  peut  encore,  fi  l’on  veut,  fans  les  faire  blanchir  à l’eau,  les  envelopper 
dans  du  papier,  les  mobilier,  lès  enterrer  fous  la  cendre  chaude  & les  faire 
cuire  doucement  : lorfqu’ils  feront  cuits,  on  les  tire  du  feu;  on  les  coupe  par 
quartiers , on  en  ôte  les  cœurs,  on  les  pde  8c  on  les  mec  dans  une  petite  poêle 
avec  un  peu  d’eau  8c  de  fucre  ; on  les  fait  boüillir  doucement  jufqu’à  ce  que  le 
fyrop  foit  fait , on  les  écume  bien  & on  les  drefle  dan^  un  compotier , & on  les 
fort  comme  lès  autres» 

Tom  IJ . 
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Compote  d’abricots  verts.  Il  faut  les  prendre  dans  , le  temps  qu’on  les  prend 
pour  les  confire  ; enfuite  les  peler  legerement  ou  les  palier  à la  lefïive,  comme 
nous  l’avons  marqué  à l’Article  des  Abricots  verts  confits,  pour  leur  ôter  leur 
duvet  ; après  qu’ils  feront  pelez  ou  bien  nettoyez  de  leur  duvet  , percez-les  par 
le  milieu  avec  un  piquoir , & les  mettez  à mefure  dans  l’eau  fraîche  ; enfuite 
faites  boüillir  d’autre  eau  fur  le  feu  8c  les  jettez  dedans  pour  les  faire  hlanchir  : 
"quand  ils  feront  blanchis  , ce  qui  fe  connoît  en  les  piquant  avec  une  épingle, 
& qu’elle  entre  aifément  ; alors  on  les  tire  du  feu,  on  les  couvre  pour  les  fai- 
re reverdir,  & enfuite  on  les  jette  fur  un  tamis  pour  les  égouter  , on  les  mec 
dans  du  fucre  clarifié  8c  on  les  fait  boüillir  une  douzaine  de  bouillons,  puis  on 
les  laifTe  refroidir  une  heure  ou  deux  pour  leur  faire  prendre  fucre  ; enfuite 
vous  les  remettrez  fur  le  feu  & leur  ferez  encore  prendre  une  douzaine  de  boüil- 
lons  , & les  bifferez  encore  refioidir  ; puis  vous  les  drcffcrez  dans  un  compotier 
avec  du  fyrop  ce  qu’il  en  faut , & les  fervirez  froids. 

Compote  d’ Abricots  mûrs.  Prenez  une  douzaine  d’ Abricots,  fendez-les  par 
la  moitié,  Ar  ôtez-en  les  noyaux;  mettez  enfuite  une  demi-livre  de  fucre 
dans  une  poêle,  & le  faites  fondre  avec  un  peu  d’eau  ; faites- le  cuire  jufqu’au 
perlé  & rangez  vos  moitiez  d’Àbricots  dedans , 8c  les  faites  boüillir  une  tren- 
taine de  boüillons  ; enfuite  retirez  les  du  feu  8c  les  remuez  doucement,  afin 
d’amaffer  l’écume  que  vous  ôterez  avec  du  papier  : quand  les  Abricots  au- 
ront jetté  leur  eau,  vous  les  remettrez  fur  le  feu  boüillir  dix  ou  douze  boüil- 
îons  ; 8c  s’il  y a encore  de  l’écume,  vous  l’ôterez  , les  bifferez  refroidir  , les 
dreflerez  dans  un  compotier  8c  les  fervirez.  Si  par  hazard  vos  Abricots  étoient 
trop  durs,  vous  pouvez  les  paffer  à l’eau  & leur  y faire  prcpdre  un  boüillon 
ou  deux , les  retirer  8c  les  mettre  dans  l’eau  fraîche , les  égouter  6c  les  met- 
tre dans  du  fucre,  comme  nous  avons  dit  ci-deffus.  Si  vous  voulez  les  pe- 
ler , il  ne  tiendra  qu’a  vous  ; fouvent  on  les  pele , & fouvent  on  ne  les  pe- 
le  pas  : cela  dépend  de  la  fantaifie.  Quand  ils  font  pelez , la  Compote  efl: 
plus  belle;  mais  elle  n’a  pas  tant  de  goût,  parce  qu’avec  la  peau  elle  fent 
plus  le  fruit,  ce  qui  eft  le  plus  agréable. 

Les  Compotes  de  Pêches  fe  font  de  1a  même  maniéré. 

Compote  d? Amandes  vertes.  Elle  fe  fait  comme  celle  d’Abricots  verts  dans  la 
faifon:  ceux  qui  en  veulent  fervir  tonte  l’année,  ont  la  précaution,  comme  aux 
Abricots , d’en  confire  au  liquide  ; & lorfqu’ils  veulent  en  faire  des  Compotes, 
ils  prennent  de  ces  fruits  ce  qu’ils  jugent  en  avoir  befcin,  8c  une  partie  du  fy- 
rop qu’ils  mettent  dans  une  poêle  , les  font  décuire  avec  un  peu  d’eau , les  font 
boüillir  quelques  boüillons  & les  dreflent  comme  les  autres  dans  un  compo- 
tier , 8c  les  fervent  chaudes  au  froides. 

Compote  de  Grofeilles  vertes.  Ayez  de  belles  Grofeilles  vertes,  fendez- les  par 
un  côté  avec  un  petit  couteau  , 8c  en  ôtez  les  pépins  ; faites  chauffer  de  l’eau 
& les  jettez  dedans,  il  ne  faut  point  qu’elle  bouille  j quand  elles  feront  mon- 
tées au-deflus  de  l’ea« , vous  ôterez  la  poêle  de  defîus  le  feu  & les  bifferez 
refroidir,  en  les  couvrant  de  quelque  chofe  pour  les  faire  reverdir  ; enfuite 
tirez-les  de  l’eau  & les  mettez  dans  l’eau  fraîche,  puis  faites  clarifier  du  fu- 
cre & les  mettez  dedans  ; faites  leur  prendre  une  vingtaine  de  boüillons  8c 
les  laifiez  refroidir  pour  prendre  fucre  ; enfuite  remettez-les  fur  le  feu  & leur 
donnez  encore  quelques  boüillons,  dreffez-les  dans  un  compotier,  êc  les  fervez» 
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Compote  de  Grofèilles  rouges.  Egrenez  une  livre  de  belles  Grofeilles  & faites 
cuire  une  demi,  livre  de  fiacre  à la  plume , jetiez  vos  Grofeilles  dedans  5c  leur 
faites  prendre  fcpt  ou  huit  boiiillons  couverts,  tirez-les  du  feu,  écumez-les 
ôc  les  laiffez  refroidir , dieffez  les  dans  un  compotier  6c  les  fervez. 

Compote  de  Cerifes ».  Ayez  des  belles  Cerifes , coupez-  leur  la  moitié  de  la 
queue  & faites  cuire  du  fucre  à perlé , & jettez  vos  Cerifes  dedans  ; faites- 
leur  prendre  une  quinzaine  de  bouillons  : enfuite  ôtez- les  du  feu,  rernuez- 
les  & les  écumez  bien,  6c  dreflez  les  dans  un  compotier  5 il  faut  demi-livre 
d'e  fucre  pour  livre  de  fruit. 

Compote  de  Framboifes.  Prenez  des  belles  Framboifes  bien  fraîches  qui  ne 
Tentent  point  la  cantaride,  faites  cuire  du  fucre  à perlé  6c  y jettez  vôtre  fruit 
dedans,  6c  luy  ferez  prendre  un  bouillon  couvert  $ vous  ôterez  vôtre  poêle 
de  deffus  le  feu  &c  bifferez  prendre  fucre  à vôtre  fruit  pendant  un  quan-dheu- 
re  en  le  remuant  un  peu  ; donnez-leur  encore  un  boüillon,  laiiTez-les  refroidir 
& les  dreffez  dans  un  compotier  5 ii  faut,  comme  aux  Cerifes,  demi- livre  de 
fucre  pour  livre  de  fruit. 

Compote  de  Prunes.  Ayez  des  belles  Prunes  v foit  Perdrigon,  Mirabelle  ou 
autres , piquez-les  autour  avec  une  épihgîe  ; enfuite  faites  chauffer  de  l’eau , 
& quand  elle  eil  prête  à boiiiiiir,  jettez  vos  Prunes  dedans  6c  les  faites  blan- 
chir jufqu’à  ce  qu’elles  foient  mollettes;  puis- tirez- les  de  i’eau  6c  les  mettez, 
auffî-tôt  dans  de  l’eau  fraîche,  d’où  vous  les  en  tirez  5c  égeutez  pour  ies 
mettre  au  fucre  clarifié,  6c  leur  faites  prendre  trois  ou  quatre  boiiillons: 
vous  les  ôtez  du  feu  & les  biffez  prendre  fucre  ; enfuite  vous  les  remettrez  , 
fur  le  feu  bouillir  encore  deux  ou  trois  boiiillons , & les  biffez  encore  un  peu 
repofer  pour  qu’ils  prennent  bien  fucre  ; vous  leur  donnez  encore  quelques 
boüülons  6c  les  écornez  & les  drtffez  dans  un  compotier.  Si  vôtre  fyrop  n’eff: 
pas  affez  cuit,  vous  l’acheverez  à part  & le  verferez  fur  vôtre  fruit  ; pour  une 
livre  de  fruit,  il  faut  demi-livre  de  fucre. 

Compote  de  Verjus.  Prenez  une  livre  ou  deux  de  Verjus  du  plus  gros, 
fendez  chaque  grain  par  un  des  cotez  , & avec  la  pointe  d’un  petit  couteau, 
vous  en  ôtez  les  pépins  6c  les  mettez  à mefure  dans  de  l’eau  fraîche  ; en- 
fuite  faites  boüillir  d’autre  eau  fur  le  feu,  tirez  vôtre  Verjus  de  la  première 
eau  6c  le  biffèz  égouter:  quand  vôtre  eau  bout  , jettez  vôtre  Verjus  dedans 
8c  lorfque  l’eau  recommencera  à bouillir , tirez  la  poêle  du  feu,  couvrez-b 
& la  laiffez  refroidir;-  Faites  fondre  une  livre  de  fucre  &r  le  clarifiez,  met- 
tez vôtre  fruit  dedans  & le  faites  boüillir  à petit  feu,  le  tenant  toujours 
couvert  ;&  lorfque  vous  verrez  qu’il  verdira , vous  l’acheverez  promptement 
comme  les  autres  Compotes. 

Compote  de  Mettons.  Faites  cuire  des  beaux  Marrons  fous  .la  braife,  ayant 
foin  auparavant^ de  ies  fendre  un  peu. avec  un  coûceau  ; étant  cuits,  pelez- 
Ses  proprement  & les  applatiffez-  un  peu  entre  les  mains  ; mettez- les  dans 
îsne  poêle  avec  un  peu  de  fucre  clarifié  , ou  du  fyrop  d’ Abricot  ou  de  Pom- 
mes, fi  vous  en  avez-;  mettez  y,  un  peu  d’éau  pour  le  décuire,  faites  miton- 
ner vos  Marrons  à petit  feu  ; quand  ils  ont  bien  pris  fucre,  on  les  dreffe  dans 
tan  compotier  avec  le  fyrop,  on  preffèdeffas  un  jus  de  citron  ou  d’orange  aigre, 
£k  on  les  fert, 

G'onferus  de  fleur- d’orange.  Prenez  un  quarteron  de  feuilles  de  fleurs- d’oran- 
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ges  bien  épluchées,  hachez- les  groflîeiement  Sc  les  arrofez  en  les  coupant,  d’en 
peu  de  jus  de  citron  : enfuice  faites  clarifier  une  livre  de  fucre  Sc  le  faites  cuire  à 
la  forte  plume  ; étant  à cette  cuifton,  vous  le  tirez  de  deflus  le  feu  & le  laiflez 
repofer  un  moment,  puis  vous  jettez  vôtre  fleur- d’orange  dedans,  & la  mêlez 
bien  avec  une  cuilliere  dans  le  fucre , de  maniéré  que  toute  la  fleur  foit  partagée 
par-tout  ; remuez  bien  le  fucre  tout  autour  de  la  poêle,  jufqu’a  ce  quil  com- 
mence à fe  former  deflus  une  petite  glace  : alors  vous  coulez  vôtre  Conferve 
dans  des  moules  de  papier  que  vous  avez  préparez  exprès  ; vous  n’en  jettez  fi 
vous  voulez  qu’une  partie , Sc  l’autre  vous  la  dreflez  promptement  avec  une 
cuillier  en  tablette  fur  du  papier.  Celle  qui  fera  dans  les  moules  de  papier 
lorfqu’elle  fera  prife,  vous  la  marquerez  avec  un  coûteau  de  la  grandeur  que 
vous  voudrez  qu’elle  foit  ; puis  lorfqu’elle  fera  froide  tout- à fait , elle  fe  caftera 
aifément  à l’endroit  où  vous  i’aurez  marquée,  vous  la  ferrerez  Sc  vousenfer- 
virez  au  befoin. 

Conferve  de  Violette.  Ayez  un  quarteron  de  fleurs  de  Violette  bien  épluchées, 
pilez-les  bien  dans  un  mortier  j faites  cuire  une  livre  de  fucre  à la  petite  plume, 
ôtez- le  de  deflus  le  feu,  laiflez:le  un  peu  repofer  Sc  remuez  le  fucre  avec  une 
cuillier  quatre  ou  cinq  fois  autour  de  la  poêle  Sc  au  milieu,  & jettez  vos  fleurs 
pilées  dedans , Sc  mêlez  bien  le  tout  Sc  y mettez  un  peu  de  jus  de  citron  fi  vous 
voulez.  Vuidez  auflï-tôt  vôtre  Conferve  dans  des  moules  de  papier,  ou  dref- 
fez-la  promptement  en  tablette  avec  une  cuillier  fur  du  papier  en  long,  rond 
ou  ovale  , comme  vous  la  fouhaiterez  : à l’égard  de  celle  qui  efl:  dans  les  mou- 
les; quand  elle  efl  prife,  il  faut  la  marquer  avec  la  pointe  d’un  couteau  de  la 
grandeur  que  vous  fouhaitez  ; Sc  quand  elle  fera  froide , elle  fe  rompra  aifément. 

Conferve  de  y. 'r  pure  de  citron.  Prenez  un  citron  & le  râpez  de  tous  cotez  jus- 
qu'au jus  ; vous  en  prendrez  la  moitié  8c  vous  ferez  cuire  une  livre  de  fucre  à 
la  plume , vous  mettrez  la  râpûre  de  citron  dedans  . Sc  vous  defeendrez  vôtre 
poêle  de  deflus  le  feu  ; vous  remuêrez  bien  le  tout  enfembie  avec  une  cuillier, 
vous  laiiïerez  repofer  vôtre  fucre  un  moment  ; Sc  quand  vous  verrez  que  la 
glace  fe  formera  par-deflus,  vous  la  dreflerez  dans  des  moules  de  papier,  Sc 
quand  elle  fera  froide  vous  la  -couperez  par  petits  qaarrez. 

Conferve  de  Piftaches  ou  d’ Avelines.  Prenez  un  demi- quarteron  de  Piftaches 
caflées , pafl’ez-les  à l’eau  boüillante  pour  les  peler  ; étant  pelées , lavez- les  dans 
de  l’eau  nette  , tirez- les  8c  les  faites  fécher  fur  une  ferviette;  pilez-les  enfuite, 
en  forte  qu’il  ne  refte  point  de  grumeaux  ; mêlez- y un  peu  d’eau  de  fleur- d’oran- 
ge ou  de  marmelade  de  quelque  fruit  que  vous  aurez  , ou  de  la  chair  de  citron 
ou  d’orange:  il  faut  bien  piler  Sc  incorporer  le  tout  enfembie  ; puis  vous  ferez 
cuire  une  livre  de  fucre  à la  plume  Sc  mettrez  vos  Piftaches  pilées  dedans,  vous 
defeendrez  vôtre  poêle  de  deflus  le  feu  Sc  remuêrez  bien  le  tout  enfembie  avec 
une  cuillier  ; vous  lai-ftêrez  un  peu  repofer  vôtre  fucre,  Sc  quand  vous  verrez 
que  la  glace  commencera  à fe  former  par-deflus  , vous  la  dreflerez  comme  les 
autres  > Sc  la  couperez  en  petits  quarrez  quand  elle  fera  prife. 

Si  voue  voulez  faire  quelques  autres  Conferves , vous  pouvez  faire  de  mê- 
me , en  obfervant  bien  l’humidité  ou  la  fécherefle  des  fruits  dont  vous  vou- 
lez faire  de  la  Conferve  : fi  c’eft  de  la  Conferve  de  Cerifes , il  faut  en  .ôter 
les  noyaux,  les  écrafer  Sc  les  faire  deflecher  fur  le  feu  pour  leur  faire  dif. 
üper  toute  leur  humidité , en  forte  qu’une  livre  foit  réduite  en  un  quarteroffl 
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pour  livre  de  fucre  que  vous  ferez  cuire  à la  plume , vous  jetterez  vôtre 
fruit  dedans  Sc  remuerez  bien  le  tout  avec  une  cuillier  , Sc  la  drefferes 
de  même  que  les  autres.  Vous  ferez  de  même  des  Framboifes  Sc  des  Gro- 
feilles  ; mais  en  les  écrafant , il  les  faut  pafiTer  au  travers  d’un  tamis  à caufe 
des  pépins  Sc  les  faire  deiïëcher,  Sc  faire  cuire  vôtre  fucre  à la  forte  plume  ; 
vous  jetterez  vôtre  fruit  dans  vôtre  fucre  après  qu’il  aura  été  bien  defféché  „ 
vous  remuerez  bien  le  tout  avec  une  cuillier  Sc  les  dreflerez  comme  les  au- 
tres dans  des  moules  de  papier , ou  avec  la  cuillier  far  du  papier  en  rond  „ 
long  ou  ovale , comme  vous  le  fouhaiterez. 

Cornichons.  Sont  des  petits  Concombres  qui  n’ont  pu  profiter  & parve- 
nir à maturité:  on  les  confit  avec  du  vinaigre  Sc  du  fel,  pour  en  faire  des 
falades  l’Hyver  ; on  les  prend  fur  la  fin  d’Août  Sc  en  Septembre.  Pour  cela 
on  en  prend  telle  quantité  que  l’on  veut,  on  les  frottefavec  un  linge  Sc  on 
les  range  proprement  dans  un  pot  de  grais , on  y met  du  fei  raifonnable- 
ment  , du  poivre  concaflé  Sc  quelques  clous  de  girofle  , Sc  vous  verferez  par- 
defïus  du  vinaigre  Sc  de  l’eau,  c’eft-à-dire  fur  deux  pintes  de  vinaigre  uns 
d’eau  ; il  faut  que  vos  Cornichons  baignent , Sc  pour  fervir  de  fourniture  à 
ces  fortes  de  falades,  on  confie  en  même  temps  de  la  paffepierre,  de  1’eftra- 
gon,  des  gros  cotons  de  pourpier  Sc  des  câpres,  & on  a foin  de  bien  fermer 
le  pot  avec  du  papier  double  ; ou  bien  on  coule  du  beurre  fondu  déifias  pour 
qu’lis  ne  prennent  point  d’air,  Sc  on  s’en  fert  dans  le  befoin. 

Cotignac.  On  prend  une  douzaine  de  Coings,  s’ils  font  gros  il  n’en  faut 
que  huit , on  les  coupe  par  petits  morceaux  Si  on  les  fait  boüiilir  dans  cinq 
ou  fix  pintes  d’eau  pour  en  faire  une  bonne  décoétion  ; on  fait  réduire  cela 
à deux  pinces  que  vous  paierez  dans  un  linge  blanc  qui  foit  fore  -,  puis  vous 
mettrez  vôtre  décoâion  dans  une  poêle  a confiture  avec  quatre  livres  de 
fucre , parce  qu’une  livre  de  fruit  en  décoéfcion  eft  une  chopine  mefure  de 
Paris  ; vous  ferez  boüiilir  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  gelée , vous  defeen- 
drez  vôtre  poêle  de  deifus  le  feu  & la  larderez  un  peu  repofer  : il  ne  faut  point 
attendre  que  vôtre  Cotignac  foit  froid  pour  le  verfer  dans  des  boêtes  ou  dans 
des  pots,  il  faut  qu’il  foit  encore  chaud;  s’il  n’étoit  point  affiez  rouge,  vous 
pourriez  vous  fervir  de  cochenille  préparée , comme  nous  avons  dit  à l’Ar- 
ticle des  Coings  : de  cétte  maniéré  vous  ferez  du  Cotignac  qui  fe  fait  ordi- 
nairement dans  les  maifons , pour  garder  & pour  en  donner  à ceux  qui  font 
incommodez- de  la  diflenterie  , ce  qui  eft  bon  aufli  pour  les  gens  en  fanté. 

On  appelle  encore  Cotignac,  certaine  Confiture  qu’on  fait  avec  du  moût, 
autrement  dit  du  vin- doux  forçant  de  la  cuve  ou  du  preflbir  ; pour  cela  vous 
menez  un  feau  de  vin-doux  dans  un  chaudron,  vous  le  faites  bouillir  fur 
un  feu  clair  Sc  le  faites  réduire  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  en  ait  plus  qu’un  tiers  ; 
enfuite  vous  prenez  des  Poires  de  Rateau  ou  Cerceau,  vous  les  pelez,  les 
coupez  par  quartiers,  vous  en  ôtez  les  cœurs  Sc  les  jettez  dans  vôtre  vin*- 
doux  Sc  les  faites  cuire , prenant  garde  en  boüiilant  qu’il  ne  brûle  ; 8c  lorf- 
que  les  Poires  font  cuites  Sc  que  le  fyrop  a pris  une  bonne  confiftance  s 
pour  lors  vous  defeendez  le  chaudron  de  deiïiis  le  feu,  vous  le  laiflez  un  peu 
repofer  & dreflez  vôtre  Cotignac  dans  des  pots  ; & lor (qu’il  eft  froid  , vous  1® 
couvrez  de  papier  Sc  le  ferrez  pour  vous  en  fervir  au  befoin. 
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Eau  de  Violette.  Ayez  de  la  Violette  cueillie  avant  le  Soleil  levé  Sc  ja- 
mais par  la  pluye,  deux  bonnes  poignées  fufHient  pour  deux  pintes  d’eau  ; 
il  faut  les  bien  éplucher  6c  ne  prendre  que  la  feuille  des  fleurs  qu’on  met 
dans  l’eau  avec  une  demi  livre  de  fucre  ; on  laide  infufer  le  tout  pendant  fix 
heures,  enfuite  on  la  pafle  à travers  un  linge  6c  on  la  met  rafraîchir. 

Eau  de  Jafmin.  Il  faut  prendre  deux  poignées  de  fleurs  de  Jafmin  éplu- 
chées, les  mettre  infufer  dans  une  pinte  d’eau  avec  un  bon  quarteron  de  fu- 
cre pendant  cinq  ou  fix  heures;  enfuite  on  lapafle  dans  un  linge  6c  on  la 
met  rafraîchir.  Si  on  ed:  prede,  on  peut  la  battre  d’une  éguiere  dans  une  au- 
tre , jufqu’à  ce  qu’elle  ait  pris  le  goût  de  Jafmin,  ôc  la  pader  Si  la  mettre 
raf.aîchir. 

Eau  de  Fleur- d'Orange.  Prenez  un  quarteron  de  Fleur- d’Orange  &.  n’en 
prenez  que  la  feuille,  mettez  la  dans  deux  pintes  d’eau  avec  une  demi-livre 
de  fucre  ; faites  infuler  le  tout  dans  une  terrine  pendant  deux  heures  : en- 
fuite  vous  paderez  le  tout  à la  chaude  ou  dans  un  linge  blanc,  6c  le  ferez 
rafraîchir. 

On  peut  faire  de  pareilles  eaux  que  celles  ci-deflus,  de  fleurs  de  Jonquille  , 
de  Rôles  mufcates,  de  Tubereufes,  de  Giroflée,  d’oeillets,  & generalemene 
de  toutes  autres  Fleurs  odoriférantes.  Si  la  liqueur  fe  trouve  trop  fucrée  , 
vous  y mettrez  de  l’eau,  fi  elle  ne  l’eft  pas  allez  vous  y ajouterez  du  fucre: 
l’infufion  faite,  vous  pallerez  le  tout  a la  chaude  6c  les  ferez  rafraîchir , 6c 
les  donnerez  à boire. 

Eau  de  Fraifes - Il  faut  fur  une  pinte  d’eau  mettre  une  livre  de  Fraifes  que 
vous  écraferez  dans  ladite  eau  , puis  vous  y mettrez  un  quarteron  ou  cinq 
onces  de  fucre  6c  vous  y prederez  un  jus  de  citron  ; vous  bifferez  infufer. 
le  tout  pendant  une  demi  heure  , Sc  vous  la  padèrez  à la  chauffe  jufqu’à  ce 
qu’elle  foit  bien  claire,  vous  la  mettrez  rafraîchir  & la  donnerez  à boire. 

Eau  de  Grofeilles.  Pienez  une  pinte  d’eau  avec  une  livre  de  Grofeilles, 
bien  mûres  que  vous  aurez  épluchées  , écrafez-les  dans  ladite  eau  & y met- 
tez un  quarteron  ou  cinq  onces  de  fucre  ; vous  la  bifferez  infufer  une  de- 
mi heure,  6c  vous  la.  pa fierez  enfuite  à la  chaude  jufqu’a  ce  qu’elle  foit  bien 
claire,  vous  la  ferez  rafraîchir  6c  la  donnerez  à boire  ; il  n’y  faut  point  de 
citron,  parce  qu’elle  e ft  aigrette  d’elle-même. 

Eau  't  Fr  imboifes.  Il  faut  prendre  une  livre  de  Framboifes,  les  écrafer  dans 
une  pinte  d’eau  y mettre  cinq  onces  de  fucre  , la  laider  infufer  une  demi- 
heure,  la  pader  à la  chaude  lufqu’à  ce  qu’elle  foit  claire,  la  faire  rafraîchir 
& la  donner  à boire;  il  n’y  but  point  de  jus  de  citron. 

Eau  de  Cerifes.  Dans,  une  pinte  d’eau  é,erafe z une  livre  de  Cerifes  mûres 
avec  cinq  onces  de  fucre  ; biffez  le  tout  infufer  à la  chaude  jufqu’a  ce  qu’el- 
le foit  bien  claire,  la  frire  rafraîchir  & U donnera  boire. 

Eau  d’ abricots , de  Pêches  ou  de  Paires  mrcjuies.  Dans  une  pinte  d’eau, 
m ttez  fix  ou  huit  Abricots  avec  les  noyaux  cafif  z , Pêches  ou  Poires  muf- 
quées , fuivant  leur  grodeur , on  en  augmente  ou  l’on  en  diminue  ; vous  les 
couperez  par  motceaux  , leur  donnerez  un  bouillon  dans  ladite  eau  pour  en 
îirer  le  goûr  ; 6c  le  tout  refroidi,  vous  y mettrez  un  quarteron  ou  cinq  on- 
ces de  fucre;  6c  lorfqj’il  fera  fondu,  vous  la  p lEérez  a la  chaude  jufqu’a  ce 
qu’elle  foit  bien  claire;  vous  la  ferez  rafraîchir  6c  la  donnerez  à boire. 
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Eau  de  Cjrenade.  Il  faut  prendre  une  Grenade  mûre,  la  bien  éplucher  & 
î’écrafer  au  plutôt  dans  une  pinte  d’eau  de- peur  qu’elle  ne  noircifîe  ; vous 
mettrez  enfuite  dans  ladite  eau  un  quarteron  ou  cinq  onces  de  fucre , vous 
îaiffrez  infufer  le  tout  une  demi-heure  ; enfuite  vous  la  paffhrez  à la  chauf- 
fe jufipr’à  ce  qu’elle  foit  bien  claire  j vous  la  mettrez  rafraîchir  & la  don- 
nerez a boire.  Si  la  Grenade  ne  donnoit  point  allez  de  couleur  à vôtre  eau, 
vous  y metteriez  une  ou  deux  cuillerées  de  fyrop  de  Grofeiiles. 

Eau  de  Verjus.  Ecrafez  dans  un  mortier  trois  quarterons  de  grains  de 
Verjus,  fans  pourtant  le  piler,  de- peur  que  les  pépins  n’y  donnent  un  mau- 
vais goût  ; vous  le  jetterez  enfuite  dans  une  pinte  d’eau  , vous  remuerez  le 
Verjus  avec  une  cuillier  6c  en  ôterez  tout  le  gros  marc  ôc  y mettrez  un 
quaiteron  ou  cinq  onces  de  fucre,  fuivant  l’aigreur  du  Verjus  : fi  tôt  que  le 
fucre  fera  fondu  , vous  palferez  le  tout  à la  chaulfe  jufqu'a  ce  qu’il  foie  bien 
clair;  vous  le  ferez  rafraîchir  ôc  le  donnerez  à boire. 

Eau  de,  Cane  lie.  Faites  boüillir  une  pinte  d’eau,  ôc  lorfqu’dle  aura  bouil- 
li vous  la  retirerez  du  feu  ôc  y mettrez  une  demi- once  de  Canelle  en  bâton 
que  vous  romperez  par  morceaux , & deux  clous  de  girofle  ; vous  boucherez 
bien  le  coquemar  où  eft  l’eau  Sc  la  lailferez  refroidir  : enfuite  cette  eau  étant 
froide,  vous  la  mettrez  dans  une  bouteille  que  vous  îiendiez  bien  bouchée 
ôc  en  prendrez  un  demi-feptier  que  vous  mettrez  dans  deux  pintes  d’eau  1 fi 
vous  n’en  vouiez  qu’une  pinte,  vous  n’y  en  mettrez  que  la  moitié  de  demi- 
feptier  ou  environ  fur  chaque  pinte , avec  un  quarteron  de  fucre  ou  environ 
fuivant  qu’on  l’aime  ; le  fucre  étant  fondu , vous  la  mettrez  rafraîchir  5c  la 
donnerez  à boire. 

Eau  de  Coriandre.  Dans  une  pinte  d’eau  bouillie  8c  à demi-froide,  mettez 
infufer  une  demi- once  de  Coriandre  groflierement  concaffee  pendant  une  bon- 
ne demuheure,  c’eft-à-dire  jufqu’à  ce  que  l’eau  foit  froide,  puis  vous  y ajoû- 
terez  un  quarteron  de  fucre; quand  le  fucre  fera  fondu,  vous  palferez  vôtre 
liqueur  a la  chauffé , la  mettrez  rafraîchir  & îa  donnerez  à boire. 

Si  vous  voulez  faire  glacer  toutes  les  fufdites  eaux  chacune  en  particulier, 
vous  aurez  des  moules  de  fer-blanc  faits  exprès  avec  leurs  couvercles  ôc  vous 
les  emplirez  de  liqueur,  vous  les  couvrirez  de  leurs  couvercles,  vous  aurez 
un  feau  & vous  rangerez  vos  moules  dedans  ôc  remplirez  les  vuides  de  gla- 
ce pilée  avec  des  poignées  de  fel  par- tout  ôc  par-defîus  vos  moules,  car  c’eft 
ce  qui  fait  que  vos  eaux  fe  glacent.  Le  feau  doit  être  percé  d’un  trou  en- 
viron à la  moitié  de  fa  hauteur  pour  donner  isTuë  à i’eau  îorfque  la  glace 
fs  fond , de-peur  qu’elle  -ne  fade  furnagër  vos  moules.  De  temps  en  temps 
vous  découvrez  vos  moules  ôc  caffez  la  glace  qui  fe  fait  premièrement  à la 
furface  de  vôtre  liqueur  , vous  la  remuerez  avec  une  cuillier  afin  qu’elle  fe 
glace  en  neige  ; ôc  fi  elle  étoit  glacée  greffe,  vous  la  manierez  avec  ladite 
cuillier  pour  la  diffbudre,  fans  quoy  elle  n’auroit  point  de  goût;&  îorfque 
vous  aurez  marné  toutes  vos  boê'tes  & vos  liqueurs , & pris  bien  garde  qu’il 
ne  foit  point  entré  de  glace  falée  dedans , vous  les  recouvrirez  de  glace  & 
de  fel  pilé  comme  la  première  fois;  Sc  fi  vous  êtes  preffé  pour  les  faire  plus 
promptement  glacer , il  faut  les  forcer  de  fel  & vous  n’aurez  plus  befoin  de 
les  remuer  que  Iorfque  vous  les  voudrez  fervir , ôc  ne  les  drefferex  dans  vos 
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talles  que  lorfque  vous  ferez  prêt  de  le  faire.  Voilà  en  general  comme  fe 
font  coûtes  les  eaux  glacées. 

Etuve , eft  une  efpece  d’armoire  bien  fermée  , au  bas  de  laquelle  on  mec 
du  feu  dans  un  réchaud  ■>  il  faut  que  cette  armoire  foit  garnie  en-dedans  de 
plufieurs  étages  les  uns  fur  les  aucres  , &c  qu’ils  foient  à jour  pour  que  la 
chaleur  puilîe  pénétrer  jufqu’en-haur  : on  fe  feu  pour  cela  de  tringles  de  bois 
fur  lelquelles  on  pofe  les  feuilles  de  fer-  blanc  ou  tamis  fur  lefquels  on  a mis 
des  Confitures  qu’on  veut  faire  fécher. 

Gelée  de  Grofeilles  rouges  II  faut  prendre  quatre  livres  de  Grofeilles  bien 
épluchées,  puis  faire  fondre  quatre  livres  de  fucre  & le  faire  cuire  à la  for- 
te plume,  jetter  vos  Grofeilles  dedans  & leur  faire  prendre  un  grand  bouil- 
lon, vous  poferez  vôtre  écumoire  deftus,  afin  que  vos  Grofeilles  fe  couvrent 
du  bouillon  de  fucre  ; & lorfqu’elles  auront  bouilli  fept  ou  huit  boüillons  , 
vous  les  Ôterez  du  feu , les  jetterez  fur  un  tamis  en  appuyant  vôtre  écu- 
moire par- deftus  tout  doucement,  faifant  en  forte  qu’il  n’y  refte  point  de  jus 
fi  on  peut  ; puis  vous  remettrez  ce  jus  dans  la  poêle  & la  remettrez  fur  le 
feu  , ôc  vous  verrez  avec  une  cuillier  fur  une  afïiette  lorfqu’elle  fera  en  ge- 
lée \ & comme  ordinairement  dans  les  ménages  on  veut  l’abondance  plutôt 
que  h beauté,  vous  pouvez  mettre  fur  quatre  livres  de  fucre  fïx  livres  de 
Grofeilles  bien  épluchées,  Ôc  faire  de  même  qu’il  eft  dit  ci- deftus  ; mais  il  la 
faut  faire  cuire  un  peu  davantage  ôc  vous  ferez  de  belle  gelée  de  Grofeilles. 
De  cette  gelée  de  Grofeilles  vous  en  pouvez  mettre  l’épaifteur  d’un  écu  fur 
vos  Confitures  rouges  liquides  , cela  les  confervcra  ÔC  empêchera  qu’elles  ne 
moififtent  ni  qu’elles  ne  candiiïent. 

Gelée  de  Grofeilles  rondes  d’une  autre  maniéré.  Prenez  fix  livres  de  belles 
Grofeilles  rouges,  épluchez-les  ôc  les  écrafez.  dans- une  terrine  , paftez-les 
dans  une  ferviette  pour  en  tirer  le  jus , faites  cuire  quatre  livres  de  fucre  à 
cafte  & jettez  vôtre  jus  de  Grofeilles  dedans  faites  boüillir  le  tout  jufqu’à 
ce  qu’il  foit  en  gelée,  ayez  foin  de  l’écumer  & la  mettez  enfuite  dans  des 
pots. 

Gelée  de  Verjus.  Il  faut  prendre  du  Verjus  mûr,  le  mettre  dans  une  poê- 
le avec  deux  verres  d’eau,  le  mettre  fur  le  feu;  & lorfqu’il  aura  poufte  un 
bouillon  & que  vôtre  Verjus  fera  tout  amorti,  vous  le  prefterez  dans  une 
ferviette  pour  en  tirer  le  jus  ôc  vous  ferez  cuire  du  fucre  à la  plume,  & 
vous  jetterez  vôtre  Verjus  dedans  ôc  le  ferez  boüillir  jufqu’à  ce  qu’il  foit 
en  gelée  & le  mettrez  dans  des  pots  ; il  faut  livre  de  fucre  cuit  à la  plume 
pour  livre  de  fruit. 

Gelée  de  Pommes.  Il  faut  prendre  une-  douzaine  de  Pommes  de  Rainette  , 
les  couper  par  petits  morceaux  & les  mettre  dans  une-  poêle  avec  quatre  pin- 
tes d’eau,  ôc  les  ferez  bien  boüillir  à la  réduction  de  deux  pintes  de  décoc- 
tion , vous  les  paffèrez  6c  les  prefterez  bien  au  travers  d’un  linge  fort,  afin 
d’en  tirer  tout  le  jus  fur  vos  deux  pintes  de  décoction  ; vous  ferez  cuire  qua- 
tre livres  de  fucre  à cafte-  &c  vous  jetterez  vôtre  décoétion  dedans  , vous  fe- 
rez boüillir  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en  gelée  ; fi  vous  voulez  , pour  don- 
ner du  goûfr à vôtre  gelée,  vous  y mettrez  un  jus  de  citron  & la  mettrez,  dans 
des  potr. 

Grofeilles 
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Grofeilies  ronges  an  liquide.  Prenez  quatre  livres  de  belles  Giofeiiles  , éolu- 
ehez-les  bien  , 6c  de  ces  quatre  livres  prenez- en  une  livre  que  vous  écràfe- 
rez  pour  en  tirer  le  jus  ; fanes  cuire  quatre  livres  de  fucre  à la  plume  & jet- 
iez dedans  vos  trois  livres  de  Grofeilies  & le  jus  de  celles  que  vous  aurez 
écrafées  \ faites  bouillir  le  tout  une  vingtaine  de  bouillons , ôtez- les  du  feu 
&r  les  écumez  , lavlfcz-les  refroidir , & les  remettez  en  fui  te  fur  le  feu  6c  les 
taillez  boüill  r jufqn’à  ce  que  lé  fyrop  foit  fait  i vous  pouvez  mettre  les  qua- 
tre livres  de  Grofeilies  fans  en  écrafêr  , mais  la  Confiture  n’en  fera  pas  fi  belle. 

Grofeilies  rouges  au  fiée.  Il  faut-  choifir  de  belles  grappes  de  Grofeilies  au- 
tant comme  on  en  fouhaite  . faire  cuire  du  fucre  à la  plume  te  mettre  vos 
grappes  de  Grofeille,s  dedans,  leur  faire  prendre  cinq  ou  fis  boiiillons  & les 
ôter  de  deffus  .le  feu,  les  1 ailler  refroidir,  leur  faire  prendre  encore- quelques 
boiiillons  ôc  on  les  jette  fur  un  tamis  égouter  ; enfuite  on  range  les  grappes 
fur  des  ardoifes,  on  les-  poudre  d’un  peu  de  fucre  ôc  on  les  met  fécher  à 
Fétuve  ; quand  elles  font  féches  d’un  côté , on  les  retourne  de  l’autre  ôc  oh 
les  pendre  encore  d’an  peu  de  fucre,  & on  les  achevé  de  faire  fécher  en  les 
tirant  de  deffus  les  ardoifes  pour  les  remettre  fur  des  tamis  j quand  elles  font 
féches,  on  les  ferre  proprement  dans  des  boëtes. 

Hypocras . Mettez  deux  pintes  de  bon  vin  rouge  dans  une  terrine  avec  une 
livre  de  fucre  calfé  par  morceaux,  un  demi-gros  de  canellç  concaffée,  deux 
clous  de  girofle  rompus  en  deux  , la  moitié  d’une  feuille  de -macis , autrement  di? 
Heur  de  mufeade,  deux  grains  de  poivre1  blanc  concalfé  ,1a  moitié  d’un  bâton 
de  poivre  long  & un  peu  de  coriandre  auffi  concaffée , la  moitié  d’une  pomi- 
me  de  rainette  que  vous  pelerez  & couperez  par  tranches -,  Ôc  un  demi- ver- 
re de  bon  lait,  puis  vous  remuerez  bien  le  tout  enfemble  avec  une  cuillier 
<ge  le  pafferez  deux  ou  trois  fois  à la  chauffe  jufqua  ce  qu’il  devienne  clair  ; 
alors  vous  mettrez  une  bouteille  deflbus  avec  un  entonnoir,  ôc  boucherez 
bien  la  bouteille  quand  elle  fera  pleine» 

Limonade.  Mettez  une  pinte  d’eau  dans  une  éguiere , prelfêz-y  trois  jus  dis 
citron  & y mettez  fept  ou  huit  zeffes  avec  les  citrons  preffez  j fi  les  citrons 
font  gros  ôc  bien  à jus,  il  n’en  faut  que  deux  avec  un  quarteron  de  fucre  ou 
tout  aa  plus  cinq  onces:  lorfque  le  fucre  eft  fonda,  vous  pafferez  la  liqueur 
à la  chauffe  , la  ferez  rafraîchir  & la  donnerez  à boire. 

Marmelade  de  Fleur-d’Orange;  Prenez  une  livre  de  Fleur-d’Orange  rien 
que  la  feüilie,  faites- la  bouillir  à grande  eau  fur  le  feu  & y preffez  un  jus 
de  citron  pour  la  tenir  blanche  ; & lorfqu’elîe  fera  mollette,  vous  la  tirerez 
pour  la  remettre  dans  de  l’eau  fraîche  Ôc  y prefferez  encore  un  jus  de  citron  j 
enfuite  vous  la  jetterez  fur  un  tamis  ôc  la  preflèrez  bien  dans  une  ferviette 
pour  en  tirer  tout  l’eau,  vous  la  pilere3dans  un  mortier,  ôc  pour  la  blanchir 
vous  Tàrroferezr  d’un  jus  de  citron  j puis  vous  ferez  cuire  deux  livres  & de*» 
mi  de  fucre  à la  plume  ôc  jetterez  vos  Heurs  pilées  dedans  & les  mêlerez  bien 
avec  le  fucre,  vous  les  ferez  un  peu  frémir  fat  le  feu  & la  mettrez  dans  des 
pots , la  laifferez  refroidir  ôc  la  couvrirezde  papier* 

Marmelade  eC  Abricots  ou  de  Pêches.  Il  faut  prendre1  des  -Abricots  bien 
mûrs,  les  peler,  en  ôter  les  durillons,  les  taches  & pourritures,  les  couper 
par  morceaux  dans  une  poêle  à Confiture.  Il  faut  pofer  vôtre  poêle  aupa- 
ravant d’y  mettre  les  Abricots,  ôc  mettre  quatre  livres  de  fruit  coupé  par: 
Tms  Jlo  ~ ZZas- 
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morceaux,  que  vous  delfecherez  & réduirez  à deux  livres  eu  le  remuant  bien 
avec  une  cuillier  ou  fpatule  de  bois  ; enfuite  vous  ôterez  vôtre  poêle  du  feu 
de  vous  mettrez  dedans  deux  livres  de  Lucre  en  poudre  que  vous  incorpo- 
rerez bien  avec  la  Marmelade  , puis  vous  !a  remettrez  fur  le  feu  afin  que 
le  Lucre  fonde,  vous  la  remuerez  ôc  retournerez  bien  avec  la  fpatule  pen- 
dant l’efpace  d’un  Pater  ; enfuite  vous  la  mettrez  dans  des  pots  : vous  pou- 
vez en  drelTer  en  pâte  fur  des  ardoifes  ou  dans  des  moules  de  fei- blanc,  & les 
mettre  fécher  à l’étuve.  Vous  pouvez  avec  deux  ou  trois  pommes  cuites,  y mê- 
ler trois  ou  quatre  cuillerées  de  cette  Marmelade  &c  en  faire  des  Tourtes  qui 
feront  admirables  ; c’eft  ce  qu’on  peut  faire  facilement  dans  les  Maifons  bour- 
geoifes  , Châteaux  ou  Maifon  de  Campagne. 

Marmelade  d’ Abricots  d'une  antre  manière.  Il  faut  prendre  des  Abricots 
mûrs  prêts  à manger,  les  peler  bien  proprement  ôc  en  ôter  les  noyaux, 
puis  les  pallè r dans  l’eau  boüillante  8c  prendre  garde  qu’ils  ne  s’écartent  que 
le  moins  qu’on  pourra  , les  tirer  & les  mettre  égourer , puis  les  partèr  au 
travers  d’un  tamis  , mettre  la  Marmelale  dans  une  poêle  & la  deflécher  fur 
le  feu  en  la  remuant  avec  une  fpatule  , en  forte  qu’elle  foit  réduite  aux  deux 
tiers  ; puis  fur  chaque  livre  de  fruit  une  livre  de  Lucre  clarifié  que  vous  fe- 
rez cuire  à la  plume  ; vous  ôterez  vôtre  Lucre  de  dertus  le  feu  8c  le  bifferez 
repofer  un  moment , vous  jetterez  vôtre  Marmelade  dedans  que  vous  re- 
muérez  avec  la  fpatule  ; vou<  la  remettrez  fur  le  feu  un  moment,  afin  que 
le  tout  s’incorpore  bien  enfemble , prenant  garde  de  la  faire  trop  cuire  ni 
pas  alfez  ; vous  la  mettrez  dans  des  pots  , la  bifferez  refroidir  ôc  la  couvri- 
rez de  papier.  Vous  pouvez  faire  de  même  des  Pêches  des  deux  façons  , 
comme  des  Abricots  à mi-fucre  ou  à plein  fucre  ; plein- fucre  veut  dire  livre 
de  fucre  pour  livre  de  fruit  ; demi- fucre  s’entend  demi- livre  de  fucre  pour 
livre  de  fruit , ôc  vous  pouvez  aufli  en  drelTer  en  pâte  fur  le  champ. 

Marmelade  de  Pommes.  Prenez  une  douzaine  de  Pommes  de  Rainette,  pe- 
lez-les  & les  coupez  à mefure  jufqu’au  trognon,  mettez- les  dans  de  l’eau 
claire  1a  quantité  qu’il  en  faut  pour  les  faire  cuire,  mettez-y  une  demi-livre 
de  fucre  pour  chaque  livre  de  fruit,  remuez-les  toujours  avec  b fpatule  de- 
peur  qu’elles  ne  brûlent  ; 8c  lorfqu’il  n’y  aura  prefque  plus  d’eau  , partez  le 
tout  par  le  tamis  : reprenez  ce  que  vous  aurez  parte  & le  remettez  dans  la 
poêle  avec  la  râpûre  d’un  demi  citron  ; remettez  la  fut  le  feu  pour  l’ache- 
ver de  cüire,  remuez  toûjours  avec  la  fpatule  de- peur  que  vôtre  Marmela- 
de ne  brûle  ; lorfque  vous  la  verrez  comme  en  gelée , elle  fera  cuite  : pour 
lors  vous  la  tirerez  du  feu  &c  la  mettrez  dans  des  pots.  Vous  pouvez  en 
dreffer  en  pâte  fur  des  ardoifes  ou  dans  des  moules  de  fer-blanc  fait  ex- 
près qui  font  à jour  des  deux  cotez  , ôc  les  faites  fécher  à l'étuve  : quand 
elles  font  féches  d’un  côté,  on  les  retourne  de  l’aurre  ; & quand  elles  font 
bien  féches  , on  les  ferre  dans  des  boêtes  pour  s’en  fervir  au  befoin. 

Marmelade  de  Cerlfes , Frambotfes  & Grofeilles,  Il  les  faut  palTer  au  ta- 
mis , les  dertecher  fur  le  feu  pour  leur  faire  boire  leur  humidité , 8c  fur  cha- 
que livre  de  fruit  livre  de  fucre  que  vous  ferez  cuire  à la  plume,  & jetterez 
vôtre  Marmelade  dedans  que  vous  mêlerez  bien  avec  le  Lucre ; vous  la  ferez 
frémir  un  moment  fur  le  feu  8c  la  mettrez  dans  des  pots. 

Quand  on  a drertè  les  Marmelades  dans  les  pots,  il  faut  toûjours  les  poudrer 
de  fucre  par-deiïus , cela  les  confervc. 
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Marrons  Jl  faut  prendre  des  Marrons  ôc  choifir  les  pins  plats,  lés 

fendre  un  peu  par  la  tête  pour  leur  donner  de  l’air,  puis  les  mettre  dans 
de  l’eau  boitillante  pour  les  faire  cuire  ; & pour  connoître  lorfqu’ils  feront 
cuits , vous  prendrez  une  épingle  & vous  en  piquerez  un  par  l'endroit  du 
Marron  que  vous  avez  levé  ; fi  l'épingle  y entre  facilement,  ôcez-les  de 
delfus  le  feu  & les  pelez  les  uns  aptés  les  autres  le  plus  chaud  que  vous 
pourrez,  & les  mettrez  fur  un  tamis  à Ibc  ; puis  lorfqu’ils  feront  tous  pe- 
lez , vous  ferez  bouillir  d’autre  eau  & les  mettrez  dedans  pour  leur  faire 
jetter  les  eaux  roulïbs , il  ne  faut  point  les  remettre  fur  le  feu  ; enfuite  vous 
les  tirerez  bien  proprement  avec  une  écumoire  ôc  les  mettrez  dans  ua  fucre 
clarifié,  mèttez-en  allez  pour  qu’ils  y baignent,  faites- leur  prendre  un  boüil- 
îon  tout  doucement,  ôtez-les  de  defius  le  feu  8c  les  laiiïez  prendre  fucre  pen- 
dant cinq  ou  fix  heures  ; enfuite  égoutez-les  de  leur  fyrop  , ôc  avec  ce  fy- 
rop  8c  encore  d’autre  fucre  clarifié  que  vous  mettez  parmi  pour  l’augmen- 
ter , vous  le  ferez  cuire  à la  plume , puis  vous  mettrez  vos  Marrons  dedans 
l’on  après  l’autre  le  plus  legerement  que  vous  pourrez;  vous  les  remertrez 
fur  le  feu  & ferez  revenir  vôtre  fucre  à la  plume,  puis  vous  les  tirerez  du 
feu  8c  les  lailferez  repofer;  remuez  vôtre  poêle  tout  doucement  pour  amaiïer 
l’écume  au  milieu,  que  vous  lèverez  avec  le  dos  de  vôtre  écumoire  tout  dou- 
cement ; enfuite  vous  prendrez  une  cuillier  avec  le  dos  de  laquelle  vous  frot- 
terez le  bord  de  la  poêle  la  largeur  de  la  main , afin  de  faire  troubler  vôtre 
lucre;  dans  ce  trouble-la  vous  y ferez  pafler  vos  Marrons  l’un  après  l’autre 
ôc  les  tirerez  avec  deux  fourchettes , ôc  les  mettrez  fur  un  claïon  fous  lequel 
il  y aura  une  terrine  ou  plat  pour  recevoir  le  fucre  qui  pourroit  couler  ; Ôc 
s’il  y a quelque  Marron  qui  fe  foie  lâché  dans  vôtre  fucre,  vous  tirerez  les 
morceaux  avec  l’écumoire  Ôc  les  mettrez  en  forme  de  rocher  fur  vôtre  claïon, 
ce  ne  font  pas  les  plus  méchans  ; enfuite  vous  les  ferrerez  proprement  dans 
des  boëtes  fur  du  papier  ôc  les  mettrez  en  lieu  fec  pour  vous  en  fervir  au 
befoin. 

Marrons  blanchis.  Faites  cuire  des  Marrons  à la  braife  à l’ordinaire  ; étant 
cuits,  pelez,  les,  prenez  un  blanc  d’œuf  & de  l’eau  de  fleur- d’or  ange , bat- 
tez-îes  enfemble,  trempez- y vos  Marrons  ôc  les  jettez  enfuite  dans  du  fu- 
cre en  poudre  fin,  en  forte  qu’ils  en  foient  tout  couverts,  retirez- les  & les 
faites  fécher  devant  un  feu  clair  ou  à l’étuve  ; étant  fecs,  dreiïèz-les  en  pi- 
ramide  ôc  les  fervez. 

Mures  liquides . Prenez  quatre  livres  de  belles  Mûres  qui  ne  foient  pas  trop 
mûres,  faites  clarifier  trois  livres  de  fucre  & le  faites  cuire  à perlé,  mettez 
■vos  Mûres  dedans  & leur  faites  prendre  legerement  un  petit  boiiillon  cou- 
vert, ôtez-les  du  feu  & les  remues  doucement , écumez-ies  bien  & les  laif- 
fez  prendre  fucre  pendant  deux  ou  trois  heures,  égoutez  le  fyrop  & le  faites 
cuire  feuî  à perlé,  glifïbz-y  vos  Mûres  dedans  & leur  faites  prendre  un  bouil- 
lon ; ôtez  la  poêle  du  feu,  lai  fiez- les  un  peu  refroidir  ôc  les  mettez  dans  des 
pots  j ôc  quand  ils  feront  froids , vous  les  couvrirez  de  papier. 

Noix  confites  au  liquide.  On  confît  des  Noix  lorfqu’elles  ont  pris  à-peu-prés 
leur  groffeur , avant  néanmoins  que  le  bois  en  foit  formé  ; on  les  prend  dans 
la  fin  du  mois  de  juin  : pour  cela  prenez  des  Noix  vertes , pelez- les  propre- 
ment jufqu’au  blanc,  de  maniéré  qu’il  n’y  relie  point  de  vert,  jettez- les  à 
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mefure  dans  l'eau  fraîche  : enfuite  faites  boüillir  de  l’eau  & les  tirez  de  l'eau 
fraîche  pour  les  remettre  dans  l’eau  boüiilante  ; quand  elles  y auront  boiiilli 
quelque  temps , rctirez-les  de  cette  eau  boüiilante  pour  les  remettre  encore 
dans  d’autre  eau  boüiilante  pour  les  achever  de  faire  cuire  : vous  connaîtrez 
quelles  font  cuites,  quand  en  les  piquant  avec  une  épingle,  elles  retombent 
d’elles- mêmes  fans  y tenir,  tirez- les  alors  & les  remettez  à l’eau  fraîche  j 
enfuite  faites  cuire  du  fucre  a hile  & les  mettez  dedans  après  les  avoir  égou- 
tées , faites-les  un  peu  frémir , tirez  la  poêle  du  feu  &c  venez  le  tout  dans 
une  terrine  & la  mettez  à l’étuve  palier  la  nuit  -,  le  lendemain  égoutez  le  fy- 
rop  & luy  faites  prendre  feul  un  bouillon  & le  jettez  fur  vos  Noix.  Quand 
il  n’eft  plus  que  tiède  , au  bout  de  deux  heures  réitérez  la  même  chofe  & 
faites  cela  deux  ou  trois  fois  ; il  ne  faut  point  que  les  Noix  paiTent  du  tout 
fur  le  feu,  parce  que  cela  les  feroit  noircir  : ayez  toûjours  foin  qu’il  y ait 
allez  de  fucre  pour  que  les  Noix  baignent  dans  le  fucre  ; & quand  vous  les 
voudrez  finir,  piquez  les  les  uns  après  les  autres  avec  une  lardoire  de  la  tê- 
te à la  queue  & y fourrez  un  1 idon  d’écorce  de  citron  confite,  & faites  cuire 
le  fyrop  à perlé , l’augmentant  de  fucre  s’il  n’y  en  avoit  point  allez  j enfuite 
empotez- les  & les  fervez.  Les  Noix  font  fort  blanches  fi  on  y met  de  beau 
fucre. 

JVoix  confîtes  an  fie . Après  les  avoir  confites  au  liquide  comme  nous  ve- 
nons de  dire  , on  les  tire  de  leur  fyrop  , on  les  égoute  à l’ordinaire  & on 
les  range  fur  des  feüilles  de  fer-blanc  ou  ardoifes,  on  les  poudre  legerement 
de  fucre  fin  & on  les  met  fécher  à l’étuve  ; étant  féches  d’un  côté  , on  les 
retourne  de  l’autre,  on  les  poudre  encore  legerement  de  fucre  & on  les  re- 
met à l’étuve  -,  enfuite  on  les  met  fur  des  tamis  pour  les  achever  de  fécher  5 
Sz  quand  elles  font  bien  féches , on  les  ferre  proprement  dans  des  boëtes 
fur  du  papier , & on  les  met  en  lieu  fec  pour  s’en  fervir  au  befoin. 

Oranges.  Voyez  Citrons  lettre  C. 

Pâte  de  Grofellles.  Prenez  fix  livres  de  belles  Grofeilles  rouges,  mûres, 
épluchez-les  ; mettez  dans  une  poêle  une  chopine  d’eau  & la  mettez  fur  le 
feu , jettez  vos  Grofeilles  épluchées  dedans  & les  faites  boüillir  jufqu’a  ce 
qu’elles  foient  crevées  ; enfuite  jettez-les  fur  un  tamis  & les  paflfezau  travers, 
remettez  tout  ce  qui  eft  paflè  dans  la  poêle  & le  faites  deflecher  fur  le  feu, 
en  le  remuant  toûjours  avec  la  fpatule  de-  peur  qu’elles  ne  brûlent:  quand  vous 
verrez  que  votre  pâte  fera  allez  dcflechée  & qu’elle  aura  allez  de  corps,  vous 
ia  repeferez , & fur  livre  de  fruit  vous  y mettrez  livre  de  fucre  que  vous  fe- 
rez cuire  à la  plume,  & vous  mettrez  vôtre  pâte  dedans  & l’incorporerez  bien 
en  la  délayant  avec  une  cuillier  -,  vous  la  faites  frémir  un  peu  ôc  la  drelfez 
fur  des  ardoifes  ou  dans  des  moules  de  fer-blanc  faits  exprès,  vous  les  ran- 
gez fur  des  feüilles  de  fer-blanc,  ardoifes  ou  planches,  les  poudrez  d’un  peu 
de  fucre  fin  6c  les  mettez  fécher  à l’étuve  j quand  elles  font  féches  d’un  côté 
on  les  retourne  de  l’autre , & on  les  poudre  encore  legerement  de  fucre  * de 
quand  elles  font  féches , on  les  range  encore  fur  des  tamis  pour  les  achever  de 
fécher.  On  a foin  d’entretenir  toûjours  un  feu  modéré  dans  l’étuve.  Toutes 
les  pâtes  de  fruit  rouge  fe  font  de  la  même  maniéré. 

Pâte  et' Abricots.  Ayez  de  beaux  Abricots  mûrs , pelez- les  & en  ôtez  les 
Boyaux  i fui  fix  livres  de  fruit , faites  cuire  srois  livres  de  fucre  à la  plume, 
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.cependant  faites  deiïecher  vos  Abricots  à petit  feu  en  les  remuant  toujours 
avec  la  fpatule;&  quand  ils  feront  bien  deflechez  & que  la  pâte  aura  allez  d« 
corps , vous  la  mettrez  dans  le  fucre  cuit  à la  plume,  & l'incorporerez  bien  en 
la  mêlant  avec  une  cuiiher , vous  la  ferez  frémir  8c  la  drefferez  comme  celle 
de  Grofeilles  & la  ferez  fécher  de  même. 

Pâte  de  Pommes.  Il  faut  peler  des  Pommes  de  Rainette,  les  couper  en  deux 
8c  en  ôter  les  cœurs , les  faire  bien  cuire  dans  de  l'eau  tant  qu’elles  foient  en 
marmelade  ; enfuite  vous  les  pafterez  au  tamis  8c  les  ferez  bien  deflecher  fur 
le  feu  en  les  remuant  toujours  avec  la  fpatule  ; &c  lorsqu'elles  auront  pris  corps 
& qu'elles  commenceront  à quitter  le  fond  de  'da  poêle,  vous  les  ôterez  de 
deflus  le  feu  & peferez  vôtre  Pâte  de  Pommes , 8c  fur  livre  de  fruit  il  faut  met- 
tre livre  de  fucre  que  vous  ferez  cuire  à la  plume,  & jetterez  vôtre  Pâte  dedans 
que  vous  incorporerez  bien  avec  le  fucre  en  la  mêlant  bien  avec  une  cuillier } 
enfuite  vous  la  dreiïerez  comme  les  autres  & la  ferez  fécher  de  même  à l’étuve. 

Pâte  de  Coings.  Prenez  des  Coings  bien  mûrs  8c  jaunes,  faites-les  cuire  à 
Peautant  qu’ils  foient  mollets  ; étant  cuits,  tirez- les  de  l’eau  chaude  pour  les 
remettre  dans  l’eau  fraîche  : enfuite  pelez- les  & les  râpez  jufqu’aux  pépins, 
pallez-les  au  travers  d’un  tamis  & pefez  vôtre  Pâte;  fur  une  livre  de  fruit  il 
faut  mettre  trois  quarterons  de  fucre  que  vous  ferez  cuire  à la  plume  & met- 
trez vôtre  Pâte  dedans  que  vous  incorporerez  bien  avec  le  fucre  en  la  mêlant 
avec  une  cuillier,  vous  la  mettrez  un  moment  fur  le  feu  & la  tirerez  pour  la 
dreflèr  comme  les  autres  8c  la  faire  fécher  de  même  à l'étuve.  Si  vous  la  vou- 
lez rougi*  , vous  n’avez  qu’à  y mettre  un  peu  de  cochenille  préparée  dans  la  Pâ- 
te ; elle  eft  expliquée  dans  l’Article  des  Coings  liquides.  Voyez  lettre  C. 

Pâte  de  Verjus.  Faites  bouillir  du  Verjus  dans  de  l’eau  jufqu’à  ce  que  le  grain 
quitte  la  grappe  ; enfuite  faites-le  égouter  fur  un  tamis,  & quand  il  fera  froid 
paftez-le  au  travers  & le  faites  deftécher  dans  une  poêle  fur  le  feu  jufqu’à  ce 
que  la  Pâte  ait  pris  corps, ayant  foin  de  la  remuer  continuellement  de. peut 
qu’elle  ne  brûle  ; & pour  trois  livres  de  Pâte , vous  mettrez  trois  livres  de  fucre 
que  vous  ferez  cuire  à cafte  8c  vous  mettrez  vôtre  Pâte  dedans  8c  l’incorpore- 
rez bien  en  la  mêlant  dans  le  fucre  avec  une  une  cuillier  ; vous  la  ferez  frémir 
un  peu  fur  le  feu  & la  drefferez  comme  les  autres , 8c  la  mettrez  à l’étuve  fécher. 

Poires  de  Rouffelet  confites  au  liquide  & au  fiée.  Prenez  des  Poires  de  Rouffelet 
qui  foient  mûres,  piquez-les  par  la  tête  avec  un  poinçon  ; faites  boüiilir  de 
Peau  8c  les  mettes  dedans , entretenez  toûjours  la  même  chaleur  de  Peau  fans 
qu’elle  bouille  ôc  biffez  vos  Poires  dedans  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  mollettes  j 
enfuite  tirez-les  & les  mettez  dans  Peau  fraîche,  puis  pelez- les  proprement  8c 
les  remettez  à mefure  dans  Peau  fraîche  -,  étant  toutes  pelées , faites  cuire  du 
fucre  à lifté  à proportion  de  la  quantité  de  Poires  que  vous  avez  , tires  les  de 
Peau  fraîche  & les  laiflez  un  peu  égouter , 8c  les  mettez  dans  le  fucre  cuit  à 
lifte , faites-  les  boüiilir  jufqu’à  ce  que  le  fyrop  foit  cuit  à perlé  : verfez-les  en- 
fuite  dans  une  terrine  8c  les  biffez  refroidir  ; enfuite  égoutez-les  de  leur  fyrop 
& le  faites  cuire  feul  jufqu’à  perlé,  & le  jettez  fur  vos  Poires.  Continuez  cela 
deux  ou  trois  jours  ; & pour  les  achever , remettez  vos  Poires  êe  vôtre  fyrop 
dans  la  poêle  j & fi  le  fyrop  étoit  trop  cuit,  e’eft-  à-dire  qu’il  foit  en  fyrop  de 
garde,  il  faudra  y mettre  un  peu  d’eau  pour  le  décuire  autant  qu’il  eft  r.ecelfai- 
E6  j en  forte  qu  il  puiffe  boüiilir  une  ïreaîame  Sk  bouillons  & que  le  fyrop  foit 
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revenu  à perlé  , puis  les  mettre  dans  des  pots  pour  les  garder  liquides.  Si  vous 
les  voulez  tirer  au  fec  fur  le  champ,  il  faut  les  tailler  refroidir , les  écouter  de 
leur  fyrop  , les  rânget  fur  des  ardoifes  ou  feüilles  de  fer-blanc,  les  poudrer  lé- 
gèrement de  fucre  fin  8c  les  mettre  à l'étuve,  ayant  foin  de  les  retourner  8c 
changer  tous  les  jours  une  fois  ou  deux  jufqu  a ce  quelles  foient  féches,  & en- 
fin les  ferrer  dans  des  bocces  fur  du  papier  & les  mettre  en  lieu  fec. 

Si  on  garde  long  temps  les  Poires  au  liquide  & qu’il  arrive  qu’on  en  ait  be- 
foin  pour  mettre  au  fec,  on  fait  alors  boüillir  de  l’eau  dans  une  poêle,  dans  la- 
quelle on  met  le  pot  comme  dans  un  bain-marie,  le  fyrop  fe  liqoifie  & on  en 
tue  aifément  les  Poires  pour  les  faire  fècher  comme  on  vient  de  dire.  Les  Poi- 
res de  Mufcat,  Blanquettes  8c  Bergamotte  fe  confifent  de  même. 

Prunes  confites  au  liquide  & au  fcc.  Les  Prunes  dont  on  fe  fert  le  plus  pour 
confire  , font  les  Perdrigons , les  Mirabelles  8c  les  Ifles- vertes.  Pour  cela  pre- 
nez fix  livres  de  Prunes , piquez-Ies  les  unes  après  les  autres  avec  une  épingle 
en  diflferens  endroits,  & faites  bouillir  de  l’eau  & les  mettez  dedans  ; quand 
elles  font  mollettes , vous  les  tirez  & les  mettez  dans  l’eau  fraîche  ; enfuite  vous 
les  mettez  égouter  fur  un  tamis  8c  vous  faites  cuire  quatre  livres  de  fucre  à la 
plume  & les  mettez  dedans,  leur  ferez  prendre  cinq  ou  fix  boitillons  & les 
ôterez  du  feu  pour  les  lailîer  refroidir  & jetter  leur  eau,  vous  les  remettrez 
fur  lé  feu  & les  ferez  cuire  jufqu’à  perlé  , vous  les  ôrerez  du  feu , lés  bifferez 
un  peu  refioidir  & les  mettrez  dans  des  pots. 

Prunes  à mi -fucre.  Prenez  deux  livres  de  fucre  pour  quatre  livres  de  fruit, 
faites  cuire,  le  fucre  à perlé  , mettez- y vôtre  fruit  dedans  8c  luy  donnez  un  pe- 
tit boüillon,  ôtez-les  de  delfus  le  feu  8c  les  biffez  jufqu’à  ce  qu’elles  ayent  jetté 
leur  eau  , vous  les  remettrez  enfuite  fur  le  feu  8c  les  ferez  boüillir  jufqu’à  per- 
lé ; enfuite  vous  les  mettez  dans  une  terrine  8c  les  biffez  en  cec  état  jufqu’au 
lendemain  dans  l’étuve , vous  les  égouterez  de  leur  fyrop  8c  les  drefferez  fur 
des  ardoifes , les  poudrerez  legerement  de  fucre  fin  & les  mettrez  fécher  à 
l’étuve. 

Pruneaux.  Prunes  qu’on  fait  fécher  au  four  quand  le  pain  eft  tiré  : on  prend 
pour  cela  des  Prunes  de  Sainte-  Catherine , des  Brugnoles , des  Diaprées  rouges, 
des  Roche- Courbon,  des  Impériales  rouges , des  Dattes  blanches  & rouges  fe 
des  Norbettes  -,  il  ne  faut  point  prendre  de  celles  qui  font  tombées  fous  les  ar- 
bres , car  elles  ne  féchent  pas  bien  ; il  faut  les  cueillir  toutes  à la  main , & pren- 
dre garde  de  n’y  point  mettre  de  verreufes;  vous  les  rangez  proprement  fur  des 
claies  & les  faites  fécher  au  four  à pluficurs  reprifes , ôc  les  ferrez  quand  ils 
font  fecs  dans  des  boê'tes. 

Rai  fin  Mufcat  confit  au  liquide.  Il  faut  peler  le  Mufcat  & en  ôter  les  pépins  Æ 
& fur  une  livre  de  fruit,  faire  cuire  une  livre  de  fucre  à liiïé,  8c  mettre  votre 
fruit  dedans  & luy  faire  prendre  un  boüillon  par-deffus,  forer  de  deffus  le  feu 
& le  lailîer  refroidir  pour  qu’il  jette  fon  humidité,  remettez- le  fur  le  feu  juf- 
qu’à ce  que  le  fyrop  foit  cuit  à perlé  ; enfuite  ôrcz-le  du  feu , biffez-le  un  pe« 
repofer  & le  mettez  dans  des  pots , & le  couvrez  lorfqu’il  fera  froid.  On  peae 
faire  le  Raifin- Mufcat  fans  en  ôter  la  peau. 

Raifinè , efpece  de  Confiture  qu’on  fait  avec  du  vin-doux  dans  le  temps  de 
vendange,  de  cette  maniéré: on  prend  de  beau  Raifin  bien  mûr,  on  le  laifè 
un  peu  repofer , puis  on  en  exprime  le  jus  entre  les  mains,  on  en  ôte  les  grap- 
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pes  & on  met  tout  le  jus  5c  les  peaux  dans  un  chaudron  fur  le  feu , on  le  fait 
bouillir  doucement  & à'petit  feu , on  a foin  de  l’écumer  & on  le  remue  de  temps 
en  temps  avec  l’écumoire  ; à mefure  qu’il  s’cpaifîît  il  faut  diminuer  le  feu,  & 
lorfquc  le  tout  eft  diminué  au  tiers,  on  le  pâlie  au  travers  d’une  étamine  oa 
gros  linge  en  prelfant  tout  le  marc  : quand  tout  elt  bien  palfé,  on  le  remet  fur 
le  feu  pour  luy  faire  prendre  la  cuilfon  parfaite,  ne  celfant  point  de  le  remuer  j 
étant  cuit , on  l’ôte  du  feu,  on  le  lailfe  un  peu  repofer  & on  le  met  dans  des  pots 
pour  s’en  fervir  au  bcfoin. 

Raifin  fiée.  Il  faut  prendre  du  plus  beau  Raifin  que  vous  ayez , noir  ou  blanc, 
attacher  avec  un  fil  deux  grappes  enfemble  par  la  queue  ôc  les  ranger  delfusdes 
bâtons  ; enfuite  il  faut  faire  une  lefiïve  de  cendre  de  farment  : quand  elle  eft 
faite , il  faut  la  tirer  au  clair  & la  faire  boüillir  dans  un  chaudron  5c  y mettre 
dedans  un  peu  d’huile  d’olive  fans  la  defeendre  de  deflus  le  feu , y plonger  vos 
Raifms, comme  font  ceux  qui  font  la  chandelle,  les  retirer  auflî-tôt  pour  les 
mettre  fécher  au  Soleil  ou  dans  un  four  médiocrement  chaud  jufqu’à  ce  qu’ils 
foient  fecs , puis  les  ferrer  dans  des  boctes  5c  les  mettre  en  lieu  fec. 

Ratafia  rouge.  Prenez  des  belles  Cerifes  bien  mûres,  mettez-y  un  quart  de 
Framboifesôr  de  Grofeilles  rouges  fur  les  trois  quarts  de  Cerifes,  bien  écrafer 
le  tout  enfemble  ou  l’un  après  l’autre , mettez  le  tout  enfemble  dans  une  cruche 
5c  y mettez  une  pinte  d’eau- de  vie  5c  fermez  bien  la  cruche  : laiffez  fermenter 
cela  deux  ou  trois  jours  ; enfuite  palfez  le  tout  dans  un  linge  8c  en  preflez  bien 
je  marc  pour  en  tirer  tout  le  jus , 5c  fur  deux  pintes  de  jus  vous  mettrez  une  pin- 
te d’eau-de-vie,  &r  fur  chaque  pinte  de  liqueur  cinq  onces  de  fucre,  un  demi- 
gros  de  canelle,  trois  clous  de  girofle  & trois  grains  de  poivre  blanc,  le  tout 
concafle  : vous  mettrez  le  tout  infufer  4ans  une  cruche  de  grais  5c  le  boucherez 
bien.  Voilà  la  véritable  dofe  pour  une  pinte,fut  laquelle  on  fe  peut  regler  peur 
telle  autre  quantité  qu’on  voudra.  Si  vous  n’y  voulez  que  des  Cerifes , c’eft 
toujours  la  même  dofe.  Pour  luy  donner  le  goût  de  noyau  à ceux  qui  l’aiment, 
il  faut  mettre  des  noyaux  de  Cerifes  concaffèz  dans  le  Ratafia,  le  laifïer  infu- 
fer huit  jours  & le  pafler  à la  chaude,  6c  le  mettre  dans  des  bouteilles  bien  bou- 
chées. . 

Ratafia  blanc.  Mettez  douze  pintes  d’eau-de-vie  dans  une  cruche  de  grais, 
ajoûtez-y  trois  quarterons  de  noyaux  de  Cerifes  bien  pilez,  ou  bien  une  demi- 
livre  d’amandes  d’Abricots  pilez  avec  la  peau,  un  gros  de  canelle,  une  dou- 
zaine de  clous  de  girofle,  deux  pincées  de  coriandre,  trois  livres  ôc  demi  de 
fucre  & quatre  pintes  d’eau  boüiliie  5 après  qu’elle  eft  bien  refroidie,  bouchez 
bien  la  cruche  êc  laiflez  infufer  le  tout  pendant  deux  fois  vingt- quatre  heu- 
res } enfuite  paffez  vôtre  Ratafia  à la  chauffe  deux  ou  trois  fois  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  bien  clair,  puis  mettez- le  dans  des  bouteilles  & les  bouchez  bien. 

Ratafia  d’Abricots.  Il  fe  fait  de  deux  façons  : on  fait  infufer  les  Abricots  cou- 
pez par  morceaux  dans  de  l’eau-de-vie  pendant. un  jour  ou  deux,  puis  on  paf- 
fe  cela  à la  chauffe  & on  y met  les  ingrediens  ordinaires  j ou  bien  on  fait  boüil- 
lir les  Abricots  avec  du  vin  blanc  qu’on  tire  après  au  clair , on  y ajoûte  de  l’eau- 
de-vie  pinte  pour  pinte,  Ôc  fur  chaque  pinte  on  y met  un  quarteron  de  fucre 
avec  de  la  canelle,  du  clou  de  girofle,  du  macis  & les  amandes  des  Abri- 
cots pilez  : on  mêle  le  tout  enfemble  qu’on  laiflfe  infufer  pendant  huit  jours  5 


-.g  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE, 
enfuite  on  le  paffe  de  nouveau  à la  chauffe , puis  on  le  met  dans  des  bouteil- 
les qu  on  a foin  de  bien  boucher. 

Xatafia  de  Mufcat.  Il  faut  en  choifir  du  plus  mûr  5c  du  plus  beau , l’écrafer 
& le  preffer  pour  en  tirer  le  jus  ; on  met  pour  pinte  de  liqueur  une  pinte  d’eau- 
de  vie  2c  un  quarteron  de  fucre  par  pinte.  Q:i  met  le  tout  dans  une  cruche 
avec  de  la  canelle,  du  clou  de  girofle,  du  macis  & quelques  grains  de  poi- 
vre loi, <*•  on  le  biffe  infufer  deux  ou  trois  jours  puis  on  le  paffe  a-  la  chauffe 
pour  le  mettre  après  dans  des  bouteilles.  Si  vôtre  Mulcat  n’a  pas  allez  d’odeur, 
vous  pouvez  y ajouter  un  g ain  de  mufc» 

Thé.  Prenez  une  pinte  d’eau  5c  la  faites  boüillir  dans  une  caffetiere,  puis 
vous  y mettrez  un  demi-gros  de  Thé  ou  bien  deux  pincées,  pour  n’être  pas 
obligé  de  le  pefer , & retirez  aufil-tôt  du  feu  vôtre  caffetiere,  car  il  ne  faut  point 
qu’il  bouille; vous  boucherez  bien  la  caffetiere  &r  le  laifferez  ainfi  repofer  & 
infufer  pendant  un  Miferere , Ôi  on  le  verfe  dans  des  taffes,  & chacun  y met  du 
fucre  àdifcrecion.  Ses  proprietez  font  d’abaiffer  les  fumées  du  cerveau , de  ra- 
fraîchir & de  purifier  le  fang  : il  fe  prend  ordinairement  le  matin , pour  réveil- 
ler les  efprits  &c  donner  de  1 appétit  ; 2c  après  le  repas , pour  aider  à la  digeftion. 

Verjus  confit  au  liquide.  Il  faut  prendre  de  beau  Verjus  en  grain  qui  ne  foie 
ni  trop  vert  ni  trop  mûr  ; fendez  le  grain  par  le  côté,  8c  avec  la  pointe  d’un 
petit  couteau  vous  en  ôterez  les  pépins  & le  pelerez  fi  vous  voulez  ; enfuite 
on  fait  boüillir  de  l’eau  dans  une  poë'le  & on  met  le  Verjus  dedans  : il  ne  faut 
pas  faire  boüillir  le  Verjus , mais  feulement  le  faire  frémir  ; & fi-tôt  que  le  Ver- 
jus eft  monté  fur  l’eau,  vous  loterez  du  feu  & vous  le  couvrirez  d’une  ferviet- 
ie  & le  laifferez  refroidir  ; fur  une  livre  de  fruit  vous  mettrez  livre  de  fucre 
que  vous  ferez  cuire  à la  plume,  vous  tirerez  vôtre  fruit  de  l’eau  & le  mettrez 
égouter  fur  un  tamis , & vous  le  jetterez  dans  vôtre  fucre  cuit  à la  plume  & le 
mènerez  à petit  feu  réglé  jufqu’à  ce  qu’il  prenne  fon  verd  ; & auffi-tôt  qu’il 
fera  verdi,  faites-y  bon  feu  & l’achevez  promptement,  fans  quoy  il noircirok 
& jauniroit  ; prenez  garde  de  ne  pas  trop  faire  cuire  le  fyrop , parce  qu’il  eft  fu- 
iet  à fe  candir  : quand  il  eft  cuit  comme  il  faut,  ôtez- le  du  feu,  écumez-]e3i 
idffez-le  un  peu  refroidir  & le  mettes  dans  des  pots» 
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